
This is a digital copy of a book that was preserved for generations on library shelves before it was carefully scanned by Google as part of a project 
to make the world's books discoverable online. 

It has survived long enough for the Copyright to expire and the book to enter the public domain. A public domain book is one that was never subject 
to Copyright or whose legal Copyright term has expired. Whether a book is in the public domain may vary country to country. Public domain books 
are our gateways to the past, representing a wealth of history, culture and knowledge that 's often difficult to discover. 

Marks, notations and other marginalia present in the original volume will appear in this file - a reminder of this book's long journey from the 
publisher to a library and finally to you. 

Usage guidelines 

Google is proud to partner with libraries to digitize public domain materials and make them widely accessible. Public domain books belong to the 
public and we are merely their custodians. Nevertheless, this work is expensive, so in order to keep providing this resource, we have taken Steps to 
prevent abuse by commercial parties, including placing technical restrictions on automated querying. 

We also ask that you: 

+ Make non-commercial use of the file s We designed Google Book Search for use by individuals, and we request that you use these files for 
personal, non-commercial purposes. 

+ Refrain from automated querying Do not send automated queries of any sort to Google's System: If you are conducting research on machine 
translation, optical character recognition or other areas where access to a large amount of text is helpful, please contact us. We encourage the 
use of public domain materials for these purposes and may be able to help. 

+ Maintain attribution The Google "watermark" you see on each file is essential for informing people about this project and helping them find 
additional materials through Google Book Search. Please do not remove it. 

+ Keep it legal Whatever your use, remember that you are responsible for ensuring that what you are doing is legal. Do not assume that just 
because we believe a book is in the public domain for users in the United States, that the work is also in the public domain for users in other 
countries. Whether a book is still in Copyright varies from country to country, and we can't off er guidance on whether any specific use of 
any specific book is allowed. Please do not assume that a book's appearance in Google Book Search means it can be used in any manner 
any where in the world. Copyright infringement liability can be quite severe. 

About Google Book Search 

Google's mission is to organize the world's Information and to make it universally accessible and useful. Google Book Search helps readers 
discover the world's books white helping authors and publishers reach new audiences. You can search through the füll text of this book on the web 



at |http : //books . google . com/ 




über dieses Buch 

Dies ist ein digitales Exemplar eines Buches, das seit Generationen in den Regalen der Bibliotheken aufbewahrt wurde, bevor es von Google im 
Rahmen eines Projekts, mit dem die Bücher dieser Welt online verfügbar gemacht werden sollen, sorgfältig gescannt wurde. 

Das Buch hat das Urheberrecht überdauert und kann nun öffentlich zugänglich gemacht werden. Ein öffentlich zugängliches Buch ist ein Buch, 
das niemals Urheberrechten unterlag oder bei dem die Schutzfrist des Urheberrechts abgelaufen ist. Ob ein Buch öffentlich zugänglich ist, kann 
von Land zu Land unterschiedlich sein. Öffentlich zugängliche Bücher sind unser Tor zur Vergangenheit und stellen ein geschichtliches, kulturelles 
und wissenschaftliches Vermögen dar, das häufig nur schwierig zu entdecken ist. 

Gebrauchsspuren, Anmerkungen und andere Randbemerkungen, die im Originalband enthalten sind, finden sich auch in dieser Datei - eine Erin- 
nerung an die lange Reise, die das Buch vom Verleger zu einer Bibliothek und weiter zu Ihnen hinter sich gebracht hat. 

Nutzungsrichtlinien 

Google ist stolz, mit Bibliotheken in partnerschaftlicher Zusammenarbeit öffentlich zugängliches Material zu digitalisieren und einer breiten Masse 
zugänglich zu machen. Öffentlich zugängliche Bücher gehören der Öffentlichkeit, und wir sind nur ihre Hüter. Nichtsdestotrotz ist diese 
Arbeit kostspielig. Um diese Ressource weiterhin zur Verfügung stellen zu können, haben wir Schritte unternommen, um den Missbrauch durch 
kommerzielle Parteien zu verhindern. Dazu gehören technische Einschränkungen für automatisierte Abfragen. 

Wir bitten Sie um Einhaltung folgender Richtlinien: 

+ Nutzung der Dateien zu nichtkommerziellen Zwecken Wir haben Google Buchsuche für Endanwender konzipiert und möchten, dass Sie diese 
Dateien nur für persönliche, nichtkommerzielle Zwecke verwenden. 

+ Keine automatisierten Abfragen Senden Sie keine automatisierten Abfragen irgendwelcher Art an das Google-System. Wenn Sie Recherchen 
über maschinelle Übersetzung, optische Zeichenerkennung oder andere Bereiche durchführen, in denen der Zugang zu Text in großen Mengen 
nützlich ist, wenden Sie sich bitte an uns. Wir fördern die Nutzung des öffentlich zugänglichen Materials für diese Zwecke und können Ihnen 
unter Umständen helfen. 

+ Beibehaltung von Google -Markenelementen Das "Wasserzeichen" von Google, das Sie in jeder Datei finden, ist wichtig zur Information über 
dieses Projekt und hilft den Anwendern weiteres Material über Google Buchsuche zu finden. Bitte entfernen Sie das Wasserzeichen nicht. 

+ Bewegen Sie sich innerhalb der Legalität Unabhängig von Ihrem Verwendungszweck müssen Sie sich Ihrer Verantwortung bewusst sein, 
sicherzustellen, dass Ihre Nutzung legal ist. Gehen Sie nicht davon aus, dass ein Buch, das nach unserem Dafürhalten für Nutzer in den USA 
öffentlich zugänglich ist, auch für Nutzer in anderen Ländern öffentlich zugänglich ist. Ob ein Buch noch dem Urheberrecht unterliegt, ist 
von Land zu Land verschieden. Wir können keine Beratung leisten, ob eine bestimmte Nutzung eines bestimmten Buches gesetzlich zulässig 
ist. Gehen Sie nicht davon aus, dass das Erscheinen eines Buchs in Google Buchsuche bedeutet, dass es in jeder Form und überall auf der 
Welt verwendet werden kann. Eine Urheberrechtsverletzung kann schwerwiegende Folgen haben. 

Über Google Buchsuche 

Das Ziel von Google besteht darin, die weltweiten Informationen zu organisieren und allgemein nutzbar und zugänglich zu machen. Google 
Buchsuche hilft Lesern dabei, die Bücher dieser Welt zu entdecken, und unterstützt Autoren und Verleger dabei, neue Zielgruppen zu erreichen. 



Den gesamten Buchtext können Sie im Internet unter http : //books . google . com durchsuchen. 




Digiti 



zedby Google 




ttinBremei. 



Mi«k 
nossenscl 
BIotkerai< 
empfohl«^ 



Hhan^sarten 
lehen Milch- 
Gründe das 

No. 34.) 
-neue Werk 
Ines an das 
»itoeh UOmi- 
en, der Ge- 
le auch der 
iam bestens 



aft 



Gr: 80. Bro6iiirt 4 Slk., gebunden S^MT^ ' 

Zwet Auflagen binnen Jahresfrist beweisen einerseits die Nützliehkeit und Brauch- 
barkeit dieser Arbeit und andererseits das Bedürfnis danach. — 

Bas Buch bat auch im Auslande grosses Interesse hervorg^erufen, wa.<( aus nach- 
folgeuder Beurtheilung aus der in London eischeinenden Zeitschrift ,The Farmer** her- 
vorgeht*. 

Es würde schifrer werden, einen zuverlässigeren und übersichtlicheren „Führer 
sum praktischen Betriebe der Molkerei*' tu finden, als iins in dem vorliegenden hand- 
lichen Bande geboten wird. Leider sind wir Engländer in der Molkerei-Literatur weit 
hinter nnsern deutschen und amerikanischen V'ettern zurückgeblieben, denen wir, wie es 
scheint, in dieser Beziehung das Feld ganz and gar überlassen haben. Bei beiden Na- 
tionen ist an Werken über den vorliegenden Gegenstand kein Mangel, und viele der- 
selben haben einen zweifelsohne bedeutenden Werlh. Trotzdem muss die Arbeit des 
HetTM Petersen als eine höchst bedeutende angesehen werden, da einige der früher er> 
schienenen Lehrbücher so unvollständig sind, dass sie dem Information Suchenden^ eher 
hinderlich als niUzlich Werden, während andere so augenscheinlich in der Absieht geschrieben 
sind, diese oder jene besondere Methode herauszustreichen, dass-sie in Folge dessen mit 
Argwohn aufgenommen werden müssen. 

Petersens Kenntnisse qualifieiren ihn in eminentester Weise für die Aufgabe, 
welcher er sioh unterzogen hat. Er schreibt mit der dreifachen Autorität des praktischen 
Meiers, eines Mannes, der den anerkannten Ruf eines Gelehrten -in seinem Fache geni«sst 
und den Ruf eines eleganten Literaten, so dass es allerdings iMemandem Wulider nehmen 
kann, dass crin ebenso lehrreiches als lesbares Buch das Resultat seiner Arbeiten ist. 
Das Werk zer fällt in fünfzehn Capitel, in welchen die Fütterung und Abwertung der 
Kühe, die Behandlung und der Verkauf der Milch in ihrem natürlichen Zustande, die 
Bereitung von Butter und KSsodfir verschiedensten Arten nach verschiedenen Methoden 
* und die profitabelste Verwerthong der Ueberreste eingehend behandelt werden. Ein Ca- 
pitel bespricht die überaus wichtige und vielfach discutirte Butterfassfrage, wobei die 
V'^orzüge und Nachtheüe eines Jeden Systems mit vielem Geschick und gänzlicher Cnpar- 
theiligkeit beleuchtet werden, während einige höchst praktische Andeutungen über Buch' 
führung den Schluss des Werkes bilden. Wir haben nur zu bedauern, oass, in ihrer 
letzigen Form, die „Anleitung zur praktischen Milchwirthschaft" der Majorität der eng- 
lischen Molkerei-Besitzer ein Buch mit sieben Siegeln verbleiben muss. 
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Die Milchprüfungsmethoden. 

Nach vergleichenden Untersuchungen 

bearbeitet und zusammengestellt 

von Dr. W. von der Becke,, 

Assistenten der agric.-chem. Versücbsstation in MünstdT i. W. 

Mit einer Vorrede von Prof. Dr. J. König, 

Vorsteher der agric.-chem. Versuchsstation in Mttnster L W. 



Gross 8«. 7 Bogen. 



Kit 30 Illustrationen. 

— Preis broch. 2 Mk. 80 Pf., geb. 3:Mk. 75 Pf. 



Das vorlieg^ende Buch liefert im Anschluss an die bereits im Jahra 18'9 !n dem- 
selben Verlane eritchienene Schrillt von Or. P. Vieth „Die Mtlchpraraogsmetnoden und 
die Controle der Milch" frgänzung^efi aus iler neueren Literatur, hespricht die seit dieser 
Zeit in Vorschlag g^ebrachten neueren Methoden zur rascheren Untersuchung^ der ^lilch 
und die damit angestellten zahlreichen Versuche. Diese beiden Bücher ercpäazen sich 
also gegenseitig und werden demnach gemeinsam den Interessenten, landwirthschaft« 
Uchea Vereinen und Schulen, sowie den Verwattungsbehorden 6mpfohI(in. 

Herr Professor Dr. J. König, Vorsteher an der agriC'Cheni. Versuchsstation in 
JtfünsCer i. \V. äussert sich über das Buch des Herrn Dr. v. d. Becke in seinem 
Vorwort wie folgt: 

Die Conlrole des Handels mit Nahrnngs- und Genussmitteln hat bis jetzt den 
- gehegten Erwartungen im allgeipeinen nur unvollkommen entsprochen, vorwiegend 
mit aas dem Grunde, weil es an sicheren und rasch ausfütirbaren Untersuchungsmethoden 
fehlt. "^ Die Unsicherheit nach aussen hin wird noch dadurch vermehrt» das keine Einig- 
keit In den Untersuchungsmethoden herrscht, sondern hier diese dort jene Methoden zur 
Anwendung gelangen. Dadurch sind DifTerenzen in den von den einzelnen Untersuchnngs- 
Smtern erhaltenen Resultaten unausbleiblich und die Folge davon ist >lisstrauen des 
Publikums gegen die Untersuchung resp. Cqntrole Gberhadpt. 

Vorwiegend wird hiervon die Mifchcontrole getroffen. Die Art derselben bedingt 
nicht nur thonlichst sichere sondern auch möglichst rasch ausführbare Untersuchungs- 
metboden. Als solche sind eine ganze Reihe in Vorschlag gebracht und thatsächlfch 
in "Gebrauch; aber das ürtheil tllier deren Zuverlässigkeit nach vergleichenden Untersuch- 
ungen gar sehr verschieden. 

Und doch wäre hier eine Einigung unter den Conlrolstalionen resp. Untersuchungs» 
< ämtern mehr als erwünscht. Denn, wenn bei Befolgung gemeinschaftlich vereinbarter 
Methoden auch die Resultate nieht absolut richtig ausfallen, so sind sie doch relativ 
richtig und lassen wenigstens eine Vecgleichung unter sich zu. 

Auch die Agriculturchemic besitzt noch manche unsichere und unvollkommene 
Untersochungsmethoden, aber dadurch, dass man ein und dasselbe Verfahren vereinbart 
hat und überall innehält, werden die Zahlen miteinander vergleichbar und Differenzen, 
die durch Belolgung verschiedener Methoden entstehen, vermieden. 

"Würden auch so unter den Vorstehern von Untersuchungsämtern für Nahruogs- 
ond Genussmittel in besonders für diesen Zweck anberaumten Versammlungen über die 
einzuschlagenden Untersuchuirgsmethode» Vereinbarungen getroffen, so würde nicht nur 
eine grössere Sicherheit in dar Handhabung der Controle Platz greifen, sondern auch 
das Ansehon der Untersuchungsämter nach aussen hin gehoben werden. 

Um in dieser Hinsicht — Vereinbarung der verscJiiedenen Prüfungsmethoden — 
für die Milch, als eines der wichtigsten Nahruagsmitlel, eine Grundlage zu schaffen, habe 
ich Herrn Dr. von der Becke, Assistenten hiesiger Versuchsstation veranlaast, die 
Resultate aller vergleichender Prüfungen nach den versehiedenen v*orgeschlagenen Unter- 
suchungsmethoden übersichtlich und objectiv neben Abbildungen sämnitlicber zugehöriger 
Apparate zusammenzustellen und als besondere Schrift herauszugeben. 

Zwar fehlt es nicht an Lehrbüchern und Schriften, welche denselben Gegenstand 
behandeln; aber Lehrbücher wie die gediegenen Werke: „Oie Milch von Benno 
Marti ny", „Das Molkereiwesen von W. Fleischmann" und „Lehrbuch der Hygie- 
nischen Üntersuchungs-Methoden von C Flügge" ete. können naturgemSss diesen Ge- 
genstand nur in einem mehr oder weniger gedrängten Ueberblick behandeln, ohne die 
einzelnen Untersachungsresultate mitzutheilen. 

Die werthvolle Schrift von P. Vieth: „Die MilchprÜfungs-Methoden" etc. bringt 
die üolersuchungsresultate nur bis Ende 187S und seit dieser Zeit sind nicht nur 
verschiedene neue Methoden zur, paschen Untersuchung der Milch in Vorschlag gebracht, 
sondern auch zahlreiche vergleichende Versuche damit angestellt. 

Die vorliegende Schrift dürfte daher nicht überflüssig sondern vielfach will- 
kommen sein. Sie enthält die Resultate aller älteren und neueren Untersuchungen und 
Versuche, welche auf die Bestimmung der einzelnen Bestandlheile der Milch Bezug haben. 
Die gleichzeitige Abbildung der Apparate macht dieselbe auch für dep Laien verständlich. 

Möge daher ihr hauptsächlichster Zweck, zur Einführung einheitlicher Milch- 
prftfangsmethoden anzuregen und beizutragen, recht vielseitig sowohl seitens der Fach- 
genossen wie der Verwaltungsbehörden die richtige Würdigung finden. 
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Errichtung, Organisation und Betrieb 

der 

Molkerei-Genossenschaften 
von C. M. Stoeckel, 

Geneial-Sekretär des landwirthschaftl. Vereins für Lithauen und Masuren. 
8 Bogen. Gr. 8». Preis 2, 40 Mk. Geb. 3 40 Mk. 

Inhalt: 1. Einleitung. 11. Die Organisation. 1. Das Statut. 2. Organe der Ge- 
nossenschait. 3. Ein- und Austritt der Mitglieder. 4. Bildung der Geschäftsantheile 
(Mitglieder Guthaben). Bildung des Reservefonds. Aurnahme Tremdcr Gelder. Verthei- 
tun^ von Gewinn und Verlust. III. Der Betrieb. 1. Seihstbetrieh oder Verpachtung. 
2. Magazin-Ordnung. 3. Teclinischer Betrieb. 4. Buchführung. 5. Kasscnführung. 
6. Revisoren. 7. Abschlagszahlungen an die Mitglieder. 8. Jahresabsehluss, Bilanz, Be- 
rechnung des Jahres-Reinertrages. 9. Benutzung der Organisation der Molk.-Genoss. 
zur Befriedigung anderer wirthschaftl. Bedürfnisse der Mitglieder. IV. Die Beziehungen 
der Molkerei-Genossenschaften unter einander und zu dem allgemeinen Deutschen Genossen- 
schaftswesen. 

Wir empfehlen dah«r diese Schrift, welche berufen sein dürfte, eine Lücke in 
der einschlägigen Literatur auszufüllen. 

Studien über das M olkereiwesen, 

Reiseskizzen aus Schweden, Dänemark und Finnland. 



C. Petersen, 

General -Sekretär in Oldenburg. 

Dr. W. 



Von 

C. Boysen, 

General-Sekretär in Hildesheim. 

Fleischmann. 



Mit 23 Illustrationen. 
Lex.-80. Broschirt 4 Mk 50 Pf., gebunden G Mk. 

Urtheil der Presse: 
....Es war eine glückliche Idee der Verfasser, deren Namen ja jedem Landwirth, der 
sich für Viehzucht und Molkereiwesen interessirt. bekannt sind, ihre t^eiseeindrücke ge- 
meinschaftlich zu veröffentlichen. Sie haben dadurch erreicht, dass das Buch nicht nur 
eine interessante, anziehende und ausführliche Beschreibung der dortigen Verhältnisse 
bietet, sondern dass es auch durch Darlegung der Bedingungen, unter denen sich der 
enorme Fortschritt des nordischen Molkereiwescns vollzogen hat und durch die sorg- 
fältigen technischen Schilderungen ein für den Molkerei-Interessenten wichtiges Handbuch 
repräsentirt. (Insterburger (;eorgine.) 

Die internationale Molkerei-Ausstellung zu Hanfiburg 1877 

und 

tfitc ^rjirlinngpn jnin gpfammlpn üloffierpiiDpfpn. 
Von Carl Graf Belrupt, 

k. k. Kämmerer und Mitglied des österr. Herrenhauses. 

Gr. 80. Elegant broch. 2 Mark. 

Diese aus deri Theilen bestehende Broschüre sammelt im ersten Theile alles Material 
über die Organisation der Ausstellung. Der zweite Theil giebt die Eindrücke wieder, 
welche der Verfasser auf einer Reise durch Holstein und Mecklenburg empfing und der 
dritte Theil beschäftigt sich eingehend mit den Mitteln zur Hebung des Molkereiwesens 
und berücksichtigt dabei besonders die österreichischen Verhältnisse. Der erste Theil 
wird für die Geschichte der Molkerei-Ausstellungen und für die bei der Benrtheilung 
der ausgesteUten Objecto in Betracht zu ziehenden Principien bleibenden Werth behalten. 
Besonders interessant wird die Schrift dadurch, dass die norddeutschen Verhältnisse in 
einer ganz unbefangenen und vorurtheilsfreieD Weise von einem Oeslerreicher beurtheilt 
werden, und dass beständige Vergleiche zwischen den Verhältnissen im Norden und denen 
im Süden von Deutschland und in Oasterreich angestellt werden. 

Beirlclit 

über die 

erste österreichische Molkerei-Ausstellung zu Wien 

vom 13. bis 17. Decembep 1872 
von Benno Ifartiny. 

Gr. 40. Broschirt 1 Mk. 60 Pf. 
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Die Schriften des Milchwirthschaftl. Vereins: 

Nr. 1. Die Butlerbemlung. Von B. Marliny. Preis 30 Pf. 
„ '2, Das Swartz'sche Auriahmverrahren. Von Dr. W. Fleischmann. Preis 30 l'f. 
„ 3. Errahrunf^en im Molkereiwesen und in der Kälbermast. Von Helene Beckhiuten. 

Preis 30 Pf. 
„ 4. Anleitung' zur technischen Buchfflhrung in den Meiereien, in welchen Butter und 

Magerkise bereitet wird. Von Dr. W. Fleischmann. Preiü 60 Pf. 
„ 5. Einiges Aber die Technik bei der Bereitung von Magerkäsen. Von Dr. W. Fleisch* 

mann. Preis (>ü Pf. 
„ 6. Ueber die Versorgung der SlSdte mit Milch von Dr. med Heusner und Ueber 

Molkerei-Genossenschaften von C. M. Stöckel in Stobingen. Preis GO Pf. 
,. 7. Piaktisehe Regeln und Anleitung zum rationellen Meiereibetriebe von Dora 

Carstens. Preis 60 Pf. 
' ,, 8. Ueber das Buttern aus verschfedenem Butterungsmateriat von Dr. W. Fhischmann. 

Preis 40 Pf. 
„ 9. Das Milchhuttern und das Regenwalder Butterfass von Oekonomierath C. Petersen, 

Redakteur der „Milch-Zeitung. Preis 80 Pf. 
„ 10. Ueber Einschlachten. Eine praktischo Anleitung für Hausfrauen, junge Mädchen . 

und Haushälterinnen. Von Antonie Schrader. preis 80 Pf. 
„ 11. Kurze Anleitung zum Molkereibetriebe. Für Anfanger zusammengestellt von 

W LabeMius. 2. Auflage. Preis 1 Mk. 
„ 12. Zur Hebung der Käserei in Deutschland. Von Dr. W. FleischmanD. Preis 30 Pf. 
„ 13. Das Melken und dessen Bedeutung für Entwicklung und Thätigkeit der Milch- 

drüson. Vcrfrafj, gohallon im nkndenu.<ich-landwirlhschaftl. Verein zu Leipzig von 

Dr. J. RiüiiiiiuM. Preis 80 IT. 

eignen sich besonders zur Gratis-Yerbreitung durch Vereine, Gesellschaften etc. 

beliufs Anregung und För^rung des Molkereiwesens und werden für diese Zwecke 

in grösseren Partion zu billigen Preisen abgegeben. 



Bericht 



Versuche auf dem Gebiete der Eismeierei 

ausgeführt 

auf der Landbau-Hoohschule zu Kopenhagen und auf den Gütern Ourupgaard 

und Gjedsergaard 

von Docent U. J. Fjord in Kopenhagen. 

(Aus dem Dänischen von C. BoyteR-Hildcsheiin.) 

Gr. 80. 2 Theile in einem Band. Geb. 5 Mk. 



Ansichten und Erfahrungen 

im 

Betrieb städtischer Milchwirthschaften 



(Milchereien ~ KEilchkuranstalten.) 
nlich der Prc 
Aus der eigenen Praxis geschöpft von Dr. phil. C. Treutier. 



Vornehmlich der Producenten der Milch fUr Säuglinge. 
'^ * geschöpft von Dr. phil. C. Tr< 
Preis 80 Pf. 



Berieht 

über die 

Milchwirthschaftliche Ausstellung in London 

vom 13. bis 17. Oktober 1879 
und über die Beschickung derselben mit einer Deutschen Kollektiv-Ausstellung, 

erstattet von 

O. Fe-teirsen, 

Oekonomierath, 

an den Milhwirthschaftlichen Verein. 

Preis 1 Mark, 

(Der Reinertrag fliesst in die Kasse des Milchwirthschaftlichen Vereins.) 
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an das 

Höniglich Freussische Ministenum 
für Landwirthschaft, Domänen und Forsten 

^ über den gegenwärtigen ^ 

Stand der grösseren milchwirthschaftlichen Unternehmungen 

sowie der* 

Molkereischulen in Deutschland, 

verfasst im Auftrage des genannten Vereines unter Mitwirkung 
der übrigen Mitglieder der für diesen Zweck ernannten Kommission 

von 

Prof. Dr. Wilhelm /Fleiscbmann. 



Mit Statnten von ■oikereioenottentohaften und Holkereitohulen, sowie mit Plänen 
von Molkereien. 
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Bremen. 

Druck und Verlag von M. Heinsius. 

Specialität: Literatur über Viehzucht und MUchwirthschaft. 

1882. 
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Vorwort. 

Die vorliegende mit Genehmigung des Königlich Preussischen 
Ministeriums für Landwirthschaft, Domänen und Forsten zur Ver- 
öffentlichung gelangende Arbeit verfolgt, wie schon das Titel- 
blatt besagt, den Zweck, einen Ueberblick über den dermaligen 
Stand der grösseren milchwirthschaftlichen Unternehmungen, der 
Genossenschaftsmolkereien, Sammelmolkereien und städtischen Molke- 
reien, sowie auch der Molkereischulen in Deutschland zu geben. 
Ist die Darstellung auch vielfach eine sehr lückenhafte, so dürfte 
sie in der immerhin stattlichen Menge von Material doch mancher- 
lei schätzbare Anhaltspunkte für alle Massnahmen darbieten, welche 
auf die Förderung der deutschen Milchwirthschaft abzielen. Es war 
mein Bestreben, die Zustände in völlig objektiver Weise an der 
Hand der gebotenen Daten zu schildern. Verschiedene Abschnitte 
der Schilderung wurden Vertrauensmännern zur Durchsicht und 
eventuellen Richtigstellung in Vorlage gebracht. Sollten sich den- 
noch da und dort vielleicht Ungenauigkeiten und kleine Irrthümer 
finden, so bitte ich, denselben in geneigtem Hinblick auf die vielen 
Umständlichkeiten und Schwierigkeiten, welche die Zusammenstellung 
einer grossen Menge von Einzeldaten und Zahlen immer mit sich 
bringt, die Entschuldigung nicht versagen zu wollen. Soweit dies 
anging, wurde versucht, den Specialbeschreibungen einen kurzen 
Ueberblick über die allgemeine Lage der Milchwirthschaft in den 
betreffenden Gegenden vorauszuschicken. Obgleich sich dem geehrten 
Leser bei den möglichst weit ins Einzelne geführten Darstellungen 
das Urtheil über die in Betracht gezogenen Verhältnisse gewisser- 
massen von selbst ergibt, glaubte ich doch der Uebersichtlichkeit 
wegen am Schluss einige kurze zusammenfassende nnd kritische 
Bemerkungen anfügen zu sollen. 

Zu danken habe ich zunächst "und vor Allem Herrn Oekono- 
mierath Boysen, meinem verehrten Kollegen in der für diesen 
Zweck arbeitenden Kommission, für die rastlose Bemühung und die 
unermüdliche Sorgfalt, mit welcher er auf die Beschaffung und Er- 
gänzung des zu verarbeitenden statistischen Materiales Bedacht nahm. 
Ferner spreche ich allen denjenigen geehrten Herren und landwirth- 
schaftlichen Stellen, welche mir ihre Unterstützung zu Theil werden 
zu lassen die besondere Güte hatten, hiermit den besten Dank aus. 

Raden, im Mai 1882. 

Der Verfasser. 
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Einleitendes. 



Im October 1880 forderte das Königlich Preussisclie Ministerium 
für Landwirthschaft, Domainen und Forsten den Milchwirthschaftlichen 
Verein auf, einen Bericht über die in Deutschland bestehenden Molkerei- 
schulen, städtischen Molkereien und Genossenschaftsmolkereien zu er- 
statten. Der Vorstand des genannten Vereins glaubte, diesem Auf- 
trage thunlichste Sorgfalt zuwenden zu sollen und ernannte alsbald 
eine besondere mit der Erledigung desselben betraute Commission, 
bestehend aus den Herren Oeconomierath P e t e r s e n-Eutin, Oeconomie- 
rath B y s e n-Hildesheim und dem Berichterstatter. Dieser Commission 
schloss sich nachträglich Herr Kaufmann Karl Mahlo-Berlin in dankens- 
werther Opferbereitwilligkeit an. Am 9. November 1880 traten 
die Mitglieder derselben zum ersten Male in Hildesheim unter Vorsitz 
des Herrn Vereinspräsidenten, Landes-Oekonomierath Hoppensted t- 
Schladen zu einer Berathung zusammen. Herr Oekonomierath Petersen 
war leider dienstlich verhindert, der Zusammenkunft anzuwohnen, hatte 
aber ein Schriftstück eingereicht, in welchem er seine Anschauungen 
über die Behandlung des Gegenstandes ausführlich darlegte. Nach 
eingehender Besprechung des Gegenstandes erschien es uns in jeder 
Beziehung als das zweckmässigste, das Material für den Bericht, zum 
grösseren Theil wenigstens, durch Versendung von Fragebogen zu 
sammeln. Ferner ging die Ueberzeugung aller Commissionsmitglieder 
einstimmig dahin, dass es zu versuchen sei, die Lösung der Aufgabe 
so fruchtbringend als möglich in Angriff zu nehmen. Denn wenn 
es gelänge, möglichst viele specielle Daten zu sammeln und aus 
diesen dann die milchwirthschaftlichen Verhältnisse in den ver- 
schiedenen Gegenden Deutschlands genauer zu charakterisiren , so 
würden hierdurch ohne Zweifel sehr werthvolle Anhaltspunkte für 
alle auf die Hebung der deutschen Milchwirthschaft gerichteten Be- 
strebungen gewonnen. Mit Rücksicht hierauf sollten viele Einzelfragen 
gestellt und diese dann, nach einem bestimmten System und nach 
den verschiedenen milchwirthschaftlichen Unternehmungen, auf welche 
•sie sich beziehen, in Gruppen geordnet, in verschiedenen Fragebogen 

Fleisehmann, Ber. d. Mtlchw. Ver. ^ 
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aufgeführt werden. Die einzelnen Fragen sollten lyeiter, damit man 
auch auf eine vollständige Beantwortung derselben mit einiger Sicher- 
heit rechnen könnte, kurz, bündig, und derartig gestellt werden, dass 
sie einerseits zu Missverständnissen nicht fähren und andererseits 
durch ein paar Worte klar beantwortet werden könnten. Der Entwurf 
solcher Fragebogen war keine ganz leichte Aufgabe. Um die nöthigen 
Anhaltspunkte hierfür zu gewinnen und die Ansichten zu klären, 
hielten es die versammelten Commissionsmitglieder für geboten, von 
Hildesheim aus eine kleine Informationsreise zu machen, verschiedene 
Molkereischulen, Genossenschaftsmolkereien und städtische Molkereien 
zu besichtigen, um sich dann über die Ausdehnung, in welcher die 
Fragen zu stellen seien, zu einigen. Auf dieser Reise, welche sofort 
angetreten wurde und die Zeit vom 10. bis 15. November 1880 
in Anspruch nahm, besuchte die Commission die drei Molkereischulen 
Gr. Himstedt in Hannover, Haus Geist in Westfalen und 
Raste de bei Oldenburg im Grossherzogthum, die beiden Genossen- 
schaftsmolkereien Gr. Giesen und Gödringen in Hannover, die 
Sammelmolkerei G u t I n s e 1 bei Münster in Westfalen, die städtischen 
Molkereien zu Oldenburg und Lübeck und die Butterabsatz-Ge- 
nossenschaft in Oldenburg. 

Nebenbei bemühte man sich, Bekanntschaft mit einflussreichen 
Persönlichkeiten anzuknüpfen, dieselben für den Gegenstand zu inte- 
ressiren und sich ihrer Unterstützung zu versichern. In der zu Olden- 
burg am 14. November 1880 abgehaltenen Sitzung wurde der Bericht- 
erstatter ersucht, die Fragebogen in thunlichster Bälde zu entwerfen. 
Bis Anfang December war der Entwurf fertig und konnte bei den 
übrigen Mitgliedern in Circulation gesetzt werden. In Vorschlag 
wurden gebracht 6 verschiedene Fragebogen: 

a. ein Fragebogen über allgemeine Verhältnisse, 

b. ein solcher mit besonderen Fragen für Genossenschafts- und 

Actienmolkereien, 

c. mit besonderen Fragen für Privatunternehmungen, 

d. mit besonderen Fragen für städtische Molkereien, 

e. mit technischen Fragen, 

f. mit besonderen Fragen über Molkereischulen. 

Die Fragebogen a und e über allgemeine Verhältnisse und über 
die Betriebstechnik sollten an alle überhaupt in Betracht kommenden 
Molkereien ohne Rücksicht auf deren besonderen Charakter verschickt 
werden und die übrigen nur an die Unternehmungen, für welche sie 
speciell bestimmt waren. In einer am 10. Januar 1881 in Hamburg 
abgehaltenen Commissionssitzung erhielten die Entwürfe, an denen 
nur einige wenige kleinere Abänderungen vorgenommen wurden, die 
Genehmigung, und beschloss man, die Fragebogen alsbald in der 
nöthigen Anzahl von Exemplaren lithographiren zu lassen. Nachdem 
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dieselben fertig gestellt und auch von dem Geh. Regierungsrath im 
Kgl. Preussischen Ministerium für Landwirthschaft, Domainen und 
Forsten, Herrn Dr. Thiel, gutgeheissen waren, konnte mit deren Ver- 
sendung begonnen werden. Da die Commission nicht hoffen konnte, 
alle die Adressen der einzelnen Molkereien und milchwirthschaftlichen 
Unternehmungen in Deutschland, um welche es sich handelte, in 
Bälde in Erfahrung zu bringen, entschloss sie sich, die Mitwirkung 
von landwirthschaftlichen Behörden und Vereinen, sowie von geeig- 
neten Persönlichkeiten in Anspruch zu nehmen. Es wurde ein CoUectiv- 
schreiben entworfen, welches je nach Umständen mit einer grösseren 
oder kleineren Anzahl von Exemplaren der Fragebogen verschickt 
werden sollte. In diesem Schreiben wurde auf die Wichtigkeit des 
Gegenstandes hingewiesen, kurz angedeutet, in welcher Weise die 
Fragebogen verwendet werden sollten und gebeten, eine ausführliche 
und gewissenhafte Beantwortung zu veranlassen. Weiter wurde 
ersucht, die Fragebogen, womöglich nach vorgenommener Revision 
und versehen mit einer Schilderung der milchwirthschaftlichen Zustände 
der betreffenden Gegend an den Geschäftsführer des Milchwirthschaft- 
lichen Vereins, welcher zugleich Mitglied der Commission war, zurück- 
gehen zu lassen. In der ersten Hälfte des April wurde die Ver- 
sendung des erwähnten Schreibens und der Fragebogen nach allen 
Richtungen hin bewerkstelligt» 

Die einzelnen Fragebogen enthielten die folgenden Fragen : 
Fragebogen No. I. 

lieber allgemeine Verhältnisse. 

1. Name der Molkerei. 

2. Sitz der Molkerei. 

3. Charakter der Molkerei (ob Privat oder Actien-Unternehmen oder 
Genossenschaft.) 

4. Wann wurde die Molkerei eröffnet? (Datum und Jahr.) 

5. Von wie viel Kühen stammt die verarbeitete Milch? 

6. Welche Ernährung der Kühe findet im Sommer statt? (Stall- 
fütterung oder Weidegang). 

7. Wie ist die Ernährung im Winter? 

8. Welchen Rassen oder Schlägen gehören die Kühe an? 

9. Werden die Viehstapel durch Zuzucht oder Ankauf ergänzt? 
Im letzteren Falle durch Ankauf von Rindern oder frischmilchen- 
den Kühen? 

10. Lässt man bei Ankauf von frisehmilchenden Kühen diese kalben, 
oder werden sie verkauft, wenn sie abgemolken sind? 
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11. Wird eine Kontrole über die eingelieferte Milch geübt, und welche? 

12. Welche ist die grösste und welche die geringste Entfernung, 
auf welche die Milch herbeigeschaflFt wird? 

13. Wie wird der Transport der Milch bewerkstelligt? (getragen, 
gefahren, Eisenbahn). 

14. Wird dieMilch vor dem Transport gekühlt? 

15. Wie gross ist die täglich verarbeitete Milchi^ienge im Durchschnitt? 

16. Wie gross ist das Maximum und das Minimum der täglich ver- 
arbeiteten Milchmenge im Laufe des ganzen Jahres? 

17. In welchen Monat fällt das Maximum und in welchen Monat 
das Minimum der verarbeiteten Milchmenge? 

18. Wird nur Butter verkauft oder wird auch gekäst? 

19. Wenn gekäst wird, welche Käsesorten werden gemacht? 

20. Verkaufspreis der Butter für das Kilogramm; Schwankungen 
und Durchschnitt im Jahre? 

21. Verkaufspreis der Käse für das Kilogramm; Schwankungen und 
Durchschnitt im Jahre? 

22. Wohin findet die Butter Absatz 

23. Wohin finden die Käse Absatz?? 

24. In welchem Alter werden die Käse verkauft: 

25. Auf welche Weise werden verwerthet: 

a) die Magermilch, soweit sie nicht verkäst wird? 

b) die Buttermilch? 

c) die Käserei- Abgänge ? 

26. Wenn die Molken, Buttermilch etc. an Schweine verfüttert werden, 
welches und wie viel anderes Futter wird nebenher gegeben? 

27. Wie hoch ist die Brutto - Verwerthung eines Liter Milch nach 
Abzug des eventuell den Schweinen gereichten Beifutters? 

28. Wie hoch sind die gesammten Betriebskosten für ein Liter 
Milch im Durchschnitt des Jahres, ausschliesslich der Zinsen 
und Amortisation für Gebäude und Einrichtung der Molkerei? 

29. Hat die Aufzucht von Vieh infolge des Molkereibetriebes in den 
Ställen der Milchlieferanten Einschränkung erfahren? 



Fragebogen No. IL 

Für Genossenschafts- und Aktienmolkereien. 

1. Wie viele Mitglieder zählt die Gesellschaft? 

2. Wird die Milch auf eigene Rechnung verarbeitet oder ist die 
Milch verpachtet? ■ • 

3. Wenn auf eigene Rechnung gearbeitet wird, wie ist die Ver- 
waltung organisirt? 
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4. Wenn anf eigene Rechnung gearbeitet wird, wie viel wurde an 
die Mitglieder in den einzelnen Jahren durchschnittlich für das 
Liter oder kg. Milch bezahlt? 

5. Wenn die Milch verpachtet ist, wie sind die Pachtbedingungen? 

6. Wenn die Milch verpachtet ist, wie viel wurde für das Liter 
oder kg. Milch im Durchschnitt der einzelnen Jahre bezahlt? 

7. Weiche Summe wird jährlich im Ganzen oder auf das Liter 
Milch bei der angegebenen Auszahlung in Genossenschafts- 
Molkereien an die Genossen zurückbehalten für Zinsen und 
Amortisation der Gebäude und der Einrichtung, wie viel event. 
für einen Reservefonds? 

8. Wird ausser der von den Gesellschafts - Mitgliedern gelieferten 
Milch auch noch zugekaufte Milch verarbeitet oder nicht? 

9. An welchen Misslichkeiten und Schwierigkeiten hat die Gesell- 
schaft vorzugsweise zu leiden gehabt oder leidet pie noch? 

Bemerkung zu 3 und 5. Diese Fragen werden am geeignetsten 
durch die Vorlage von Statuten und Verträgen (gedruckt oder 
in Abschrift) beantwortet. 



Fragebogen No. IIL 

Für Privatuntemeliniiingeii. 

1. Von wie vielen Milchlieferanten kommt die Milch? 

2. Zu welchen Preisen wird die Milch gekauft? (besondere Angaben 
für die einzelnen Jahre.) 

3. Sind die Preise der Milch für das ganze Jahr fest? 

4. Wenn die Milchpreise nicht feste sind, welche Vereinbarungen 
bestehen hinsichtlich der Feststellung derselben? 



Fragebogen No. IV. 

Für städtische Molkereien. 

1. Wie viele Procente von dem gesammten eingelieferten Milch- 
quantum wurden in den einzelnen Jahren verkauft? 

2. Wie viele Procente von der gesammten Menge an Rahm 
wurden in den einzelnen Jahren direct verkauft? 

3. Wie viele Procente von der gesammten Menge an Mager- 
milch wurden in den einzelnen Jahren direct verkauft? 

4. Wie viele Procente von der gesammten Menge an Butter- 
milch wurden in den einzelnen Jahren direct verkauft? 
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5. Zu welchen Preisen wurde die ganze Milch per Liter oder 
kg. in den einzelnen Jahren durchschnittlich verkauft? 

6. Zu welchen Preisen wurde die Magermilch per Liter oder 
kg» in den einzelnen Jahren durchschnittlich verkauft? 

7. Zu welchen Preisen wurde die Buttermilch per Liter oder 
kg. in den einzelnen Jahren durchschnittlich verkauft? 

8. Zu welchen Preisen wurde der Rahm per Liter oder kg in 
den einzelnen Jahren durchschnittlich verkauft? 

9. Ist dem Publikum Gelegenheit gegeben, in den Lokalitäten der 
Molkerei täglich Milch oder flüssige Molkereiprodukte zu gemessen? 

10. Wird „Kindermilch" verkauft, eventuell zu welchen Preisen 
pro Liter oder kg.? 

11. Ist in der Molkerei selbst ein Viehstapel zur Production von 
Kindermilch aufgestellt? 

12. Eventuell: a) Wie viele Milchkühe sind aufgestellt? 

b) Welchen Rassen gehören die Milchkühe an? 

c) Lässt man die Kühe kalben oder werden sie 
verkauft, wenn sie abgemolken sind? 

d) Wie werden die Milchkühe gefüttert? 

e) Wie oft wird der Gesundheitszustand der Kühe 
kontrolirt und durch wen? 

f) Wer besorgt die Kontrole der Milch der Kühe, 
wie oft wird sie vorgenommen und in welcher 
Weise erfolgt sie? 

13. Steht die Molkerei unter einer Kontrole der Sanitätsbehörde 
oder irgend einer anderen Behörde oder Persönlichkeit? 

14. Welche Verordnungen und Massregeln werden seitens der betreffen- 
den städtischen Behörde zur Kontrole des städtischen Milch- 
und Milchprodukten-Handels in Anwendung gebracht? 

15. Wie haben sich diese Verordnungen etc- bewährt? 

16. Sind die Verhältnisse dem Unternehmen günstig und erfreut sich 
dasselbe schon jetzt der Gunst des Publikums? 

Fragebogen No. 5. 

TJeber Technik des Betriebes. 

1. Wird die verarbeitete Milchmenge nach dem Mass oder dem 
Gewicht notirt? 

2. Nach welchem System erfolgt die Rahmgewinnung? 

3. Bei centrifugaler Entrahmung: Welche und wie viele Centri- 
fugen (Separatoren) sind im Gebrauch? 

4. Bei gewöhnlicher Entrahmung; 

a) Wird die Milch vorgekühlt, eventuell mit welchem Kühler? 
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b) Werden Oefässe ans Weiasblech oder ans anderem 
Material benutzt? 

c) Wie lange steht die Milch im Sommer und Winter? 
6. Wird zeitweise oder beständig ganze Milch verbuttert? 

6. Wird der Rahm süss oder angesäuert verbuttert? 

7. Welches Butterfass ist im Gebrauch? (Stossbutterfass, RoU- 
butterfass, Schlagbutterfass mit stehender oder liegender Welle.) 

8. Wird das Butterfass mit der Hand oder mit Göpel oder durch 
Dampfkraft getrieben? 

9. Wie lange dauert im Durchschnitt das Buttern? 

10. Wie gross ist die Butter- Ausbeute im Durchschnitt im Verhältniss 
zur Milch? 

11. Wird die Butter gewaschen? Eventuell in welcher Weise? 

12. Wird eine Butterknetmaschine benutzt, eventuell welche? 

13. Wird die Butter gefärbt oder nicht? 

14. Wenn gefärbt wird: 

a) wird schon der Rahm gefärbt, oder wird die Farbe der 
Butter eingeknetet? 

b) welche Butterfarbe wird benutzt? 

15. Wird die Butter gesalzen oder nicht? 

16. Wenn die Butter gesalzen wird: 

a) wie viel Procent Salz knetet man der Butter ein? 

b) welches Buttersalz wird benutzt? 

17. Wenn die Butter verschickt wird, in welcher Weise erfolgt die 
Verpackung? 

18. Sind bei der Butterbereitung schon Störungen bemerkt worden, 
und welche? (Bittere, fischige Butter, Käsigwerden des Rahms, 
Blauwerden der Milch.) 



Wenn gekäst wird. 



19. Werden Labkäse oder Sauermilchkäse bereitet? 

20. Bei Labkäsen: 

a) Wird selbstbereitetes oder käufliches Lab verwendet? 

b) Welche Käsesorten werden gemacht? 

c) Aus welchem Material sind die einzelnen Sorten bereitet?/: 
Nur aus ganzer Milch, nur aus entrahmter Milch, nach wie 
viel Stunden wird die Milch zum Käsen entrahmt, oder 
aus gemischter Milch. /: 

d) Wie ist die Ausbeute bei den einzelnen Sorten an frischen 
und gereiften Käsen? 

e) Wie lange dauert es, bis die einzelnen Sorten völlig aus- 
reifen? 
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f) Wird bei der Magerkäserei die Buttermilch mit verkäst oder 
nicht? Eventuell wie viel Procent Buttermilch werden 
der abgerahmten Milch zugesetzt? 

21. Bei Sauermilchkäserei: 

a) Wird der gewonnene Quarg ganz oder theilweise direkt 
verkauft? wenn ja, zu welchem Preise? 

b) Welche Sorten von Sauermilchkäsen werden gemacht? 

c) Angaben über die Ausbeute an verkaufsfähigem Quarg 
oder an Sauermilchkäsen frisch und gereift. 

d) Wie lange reifen die Sauermilchkäse? 

e) Wird Buttermilch mit verwendet oder nicht; eventuell 
in welchem Verhältniss zur anderen Milch? 

22. Wird zum Käsen ein Käsekessel oder eine viereckige Käsewanne 
gebraucht ? 

23. Wie wird die zum Verkäsen bestimmte Milch erwärmt? (Durch 
directe Feuerung, durch Dampf oder durch heisses Wasser.) 

24. Wird eine Bruchmühle (Käsereibe) zum Zerkleinem der Käse- 
masse benutzt? 

25. Welche Käsepressen sind im Gebrauch? (Hebelpressen, Schrauben- 
pressen, Holsteinische Kastenpressen oder andere.) 

26. Auf welche Weise werden die Labkäse gesalzen? (Im Teig ge- 
salzen, oder in Salzlake gelegt, oder in anderer Weise.) 

27. Sind die Reifiingsräume heizbar? 

28. Werden in den Reifungsräumen regelmässige Beobachtungen über 
Temperatur und Feuchtigkeitsgehalt der Luft angestellt? 

29. Sind schon störende Erscheinungen bei der Käserei wahrge- 
nommen worden, und welche? 

30. Steht laufendes Wasser zu Verfügung? 

31. Ist überhaupt für den Wasserbedarf in der Molkerei ausreichend 
gesorgt? 

32. Wird mit Eis gearbeitet? 

33. Wenn Eis vorhanden: 

a) Wie wird dasselbe aufbewahrt? (In Kellern unter der 
Erde, in Eishäusem über der Erde, in Mieten.) 

b) Wie viel Eis fassen die vorhandenen Keller, Eishäuser 
• oder Mieten, und was kostete deren Anlage? 

c) Wie theuer stellt sich Alles in Allem gerechnet ein Kilo- 
gramm Eis in der Molkerei? 

d) Hat sich das Eis befriedigend conservirt oder nicht? 

34. Werden ausser Butter und Käse noch andere Producte gewonnen? 
(Vorbruchbutter, Ziger, Molkenessig etc.) 

35. Werden über den technischen Betrieb Tabellen gefuhrt? 

36. Es wird gebeten um eine Aufzählung sämmtlicher Molkereiräum- 
lichkeiten mit Angabe der Bestimmung, welcher sie dienen, und 
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mit Angabe darüber, ob sie heizbar sind oder" nicht ; auch wenn 
möglich um Einsendung eines Planes der Molkerei. 

37. Wie viele Personen sind ausser dem Leiter der Molkerei in der- 
selben beschäftigt, und zwar männliche und weibliche? 

38. Sonstige hier noch nicht vorgesehene Bemerkungen: 



Fragebogen No. VI. 

Für Molkereischulen. 

1. Name der Schule. 

2. Sitz der Schule. 

3. Name des Leiters bezw. der Leiterin und eventuell des Besitzers 
oder der Besitzerin der Anstalt. 

4. Charakter der Schule. (Privatuntemehmen — Privatuntemehmen 
mit Zuschuss aus öffentlichen Kassen — Vereinsinstitut — Staats- 
anstalt.) 

5. Wird Zuschuss aus öffentlichen Kassen gewährt, eventuell 
wie viel? 

6. Jahr und Datum der Eröffiiung der Schule. 

7. Welchem Zweck soll die Schule dienen: 

a) Zur Ausbildung der Töchter der Bauern, die später den 
eigenen häuslichen Betrieb führen sollen? 

b) Zur Ausbildung von Meierinnen für grössere Molkereien? 

c) Zur Ausbildung von jungen Männern, welche sich ganz 
der Verwaltung oder dem selbstständigen Betriebe (Pacht) 
der Milchwirthschaft widmen wollen? 

8. Angaben über die Kosten und die Dauer des Cursus. 

9. Erstreckt sich der Unterricht nur auf Milchwirthschaft oder auch 
auf Hauswirthschaft? 

10. Wer ertheilt den praktischen Unterricht? (Namen des Lehrers 
oder der Lehrer bezw. Lehrerinnen mit Angabe der Funktionen.) 

11. Wird auch theoretischer Unterricht ertheilt? Wenn ja, von wem? 
(Name des Lehrers oder der Lehrer mit Angabe der Funktionen) 
und wie viel Stunden wöchentlich? 

12. Die Milch von wie viel Kühen wird in der Lehrmolkerei verar- 
beitet? 

13. Werden bei der Anstalt eigene Kühe gehalten, eventuell wie 
viele ? 

14. Wie viele Zöglinge finden gleichzeitig neben einander Auf- 
nahme ? 

15. Es wird um ein Namens -Verzeichniss aller Zöglinge gebeten, 
welche bis jetzt die Anstalt besuchten, mit Angabe der Heimath 
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und der Zeitdauer, während welcher sie an der Anstalt verweilten. 
(Anlage zum Fragebogen.) 

16. Findet eine Prüfung der Zöglinge statt? wann, und ist dieselbe 
eine öflFentliche? 

17. Es wird gebeten, dem Fragebogen die Statuten der Schule, 
Jahresberichte, Formulare der gebrauchten Tabellen und sonstige 
auf die Anstalt sich beziehende Schriftstücke oder Drucksachen 
beizulegen. 

18. Sonstige besondere Bemerkungen: 



Nachdem bis Ende September 1881 die Fragebogen von einigen 
50 verschiedenen Unternehmungen eingegangen waren, konnte mit 
der Zusammenstellung begonnen werden, über deren endgültige Re- 
daction sich die Commission in einer zu Lübeck am 29. November 
1881 abgehaltenen letzten Conferenz einigte. Die Commission ver- 
fehlte nicht, das ihr zugegangene Material durch Mahnbriefe und die 
nachträgliche Aussendung von Schreiben und Fragebogen nach Mög- 
lichkeit zu ergänzen und zu vervollständigen. Man wird zugeben 
müssen, dass die Verarbeitung des in sehr vielen Einzelfragen für 
jedes einzelne Unternehmen gegebenen Materiales — im Ganzen um- 
fassten die 6 Fragebogen 114 Fragen — keine einfache und leichte 
sein konnte, und wird vielleicht geneigt sein, einzelne Härten des 
Ausdruckes in der folgenden Darlegung mit Rücksicht auf das gewiss 
berechtigte Streben zu entschuldigen, mit thunlichst wenigen Worten 
möglichst alle einzelnen Daten wiederzugeben. 

Im Folgenden werden zunächst die gewonnenen Resultate im 
Zusammenhang nach Provinzen und Ländern geordnet, soweit das 
disponible Material reicht, vorgeführt werden. Dabei beginnen wir 
mit den in Norddeutschland gelegenen Ländern und Provinzen, gehen 
dann auf Mitteldeutschland über und schliessen mit Süddeutschland. 
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Preussische Provinz Schleswig -Holstein. 



Ueber den Stand der MilchwiFthschaft im Allgemeinen in 
Schleswig-Holstein theilt der Molkereiconsulent für diese Provinz, 
Herr Dr. M. Schrodt, Leiter der milchwirthschaftlichen Versuchs- 
Station in Kiel, der die Commission anf's eifrigste unterstützte, 
das Nachfolgende mit: 

Das Streben der mittleren und kleineren Besitzer nach einer 
höheren Verwerthung der Milch gibt sich durch Errichtung von 
Genossenschafts- und Sammelmolkereien kund, welche ersteren, soweit 
sich dieselben auf dem Lande befinden, zum grössten Theil ver- 
pachtet, zum geringeren Theil aber von der Genossenschaft selbst 
betrieben werden. Die städtischen Genossenschaftsmolkereien, von 
denen in der Provinz neun vorhanden sind, und welche vorwiegend 
mit Entrahmungsmaschinen verschiedener Construktion arbeiten, be- 
treiben das Geschäft auf eigene Rechnung, und zwar mit Hülfe eines 
angestellten Beamten, des sogenannten Meierei-Inspectors. Die Ren- 
tabilität derartiger Genossenschaften scheint durchweg eine zufrieden- 
stellende zu sein, was schon durch das schnelle Entstehen städtischer 
Genossenschaftsmolkereien in den mittleren und grösseren Städten 
der Provinz sich documentirt. Der durchschnittliche Preis, welchen 
die Mitglieder der Genossenschaften für 1 kg. Milch erhalten, ist 
ohne genügende Einsicht in die Bücher schwer anzugeben; man 
kann indess annehmen, dass sich der Preis auf 9 — 12 Pfennige 
für das Kilogramm belauten wird. Bezüglich der Genossenschaften 
mit Milchverpachtung ist anzuführen, dass bei diesen Unternehmun- 
gen die Butternotirungen der Hamburger Börse gewöhnlich einen 
zu vereinbarenden Masstab für den Preis der eingelieferten Milch 
bilden, und da in diesen Molkereien durchweg mit Sachkenntniss 
und grösstentheils unter Benutzung eines Abkühlungsverfahrens beim 
Aufrahmen gearbeitet wird, so ist der Schluss wohl gerechtfertigt, 
dass die Milchlieferanten an den Vortheilen der Verarbeitung 
der Milch im Grossen nur zu ihrem pecuniären Nutzen theil- 
n«hmen. Die Anzahl der Sammelmolkereien ist in fortwährendem 
Wachsen begriflfen. Leider hat nur ein geringer Theil der Besitzer 
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resp. Pächter der Sammelmolkereien die Ausfüllung der Fragebögen 
ausgeführt, in Folge dessen man eine richtige durchschnittliche An- 
schaimng über den Betrieb, Kentabilität u. s. w. nicht gewinnen 
kann. In den meisten Fällen wird in diesen Molkereien nach dem 
Kaltwasser- und Eisverfahren, oder auch nach dem Reimers 'sehen 
und Destinon' sehen System gearbeitet, während wahrscheinlich 
nur wenige dieser Etablissements das alte Holsteinische Büttenver- 
fahren benutzen. Ueberhaupt macht sich bei Neuanlagen von Molke- 
reien' und auch bei Umänderungen von bestehenden das Bestreben 
bemerkbar, die Vortheile einer Abkühlungsmethode, im Falle dieselbe 
durchführbar ist, sich zu Nutze zu machen. Die einzige Molkerei- 
schule der Provinz, die des Herrn D. Gabel in Wesebyehof ist 
leider am 1. Mai 1881 in Folge des Verkaufes des Besitzes einge- 
gangen. Wenn nun auch in den Kreisen der Molkerei-Interessenten 
die Ansicht* sich mehr und mehr Bahn bricht, dass das hiesige 
Molkereipersonal einer tüchtigen Ausbildung bedarf, und man terner 
sich in der Landschaft Angeln mit dem Plane der Gründung einer 
neuen Molkereischule trägt, so scheinen die Aussichten auf Reali- 
sirung dieses Unternehmens doch vorläufig noch sehr ungewiss zu sein. 

Von städtischen Molkereien, welche den Vertrieb sogenannter 
Kinder- und Krankenmilch unter ärztlicher Ueberwachung unternehmen, 
existirt meines Wissens nur eine, und zwar die in Kiel. In dieser 
Molkerei werden circa 12 Kühe bei Stallfüttenmg gehalten, und Kühe, 
Futter und Milch stehen unter betreffender Kontrole. Ueber Renta- 
bilität, Absatz u. s. w. kann Näheres leider nicht angegeben werden, 
da die Ausfüllung der Fragebogen verweigert wurde. Der Preis 
eines Kilogramm Milch beläuft sich auf 30 — 35 Pfennige. 

Der allgemeine Stand der Milchwirthschaft in der Provinz lässt 
sich dahin präcisiren, dass den Schwerpunkt die Butterfabrikation 
bildet, und der Verarbeitung der Magermilch wenig Berücksichtigung 
geschenkt wird. In Bezug auf die Butterfabrikation werden sämmt- 
üche Producenten mehr und mehr zu der Einsicht gedrängt, nur 
möglichst tadellose Ware herzustellen, da die auswärtige Concurrenz 
in hohem Grade bedrohlich wird, und auch der Absatz der soge- 
nannten Bauerbutter nicht unbedeutend durch eine in hiesiger Provinz 
befindliche Kunstbutterfabrik Einbusse erleidet. 

Die Herstellung der holsteinischen Magerkäse geschieht in der 
üblichen althergebrachten Weise. Fortschritte in der Technik sind 
auch bei zunehmender Erkenntniss der Möglichkeit einer besseren 
Verwerthung der Magermilch in geringem Masse zu verzeichnen. 
Ausser den holsteinischen Magerkäsen wird Backsteinkäse aus abge- 
rahmter Milch fabricirt. 

Im östlichen Holstein ist im Laufe des Herbstes 1881 eine 
Fabrik für condensirte Milch eröffnet worden, welchem Unternehmen 
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das beste Gedeihen zu wünschen ist. Ob nun die Milchlieferante»^ 
bei diesem Unternehmen eine durchschnittlich höhere Verwerthung 
der Milch, als bei einer genossenschaftlichen Verarbeitung auf Butter 
und Käse erzielen werden, muss die Zukunft lehren. Die Beherr- 
schung des Marktes durch die Producte der englisch-schweizerischen 
Fabriken dieser Branche lässt eine schwer zu überwindende Con- 
currenz befürchten.*) 

Auf die Milchviehhaltung wird durch die bestehenden Genossen- 
schafts- und Sammelmolkereien in sofern ein günstiger Einfluss her- 
vorgerufen, als man bestrebt ist, durch eine rationelle Fütterung 
möglichst hohe Milcherträge zu erzielen. Der Verbrauch von käuf- 
lichen Kraftfuttermitteln ist in Folge dessen trotz einer grossen Ver- 
wendung von Getreideschrot ein sehr erheblicher. 

Nach gefälligen weiteren Mittheilungen des Herrn Dr. M. Schrodt 
wurden die Fragebogen an die folgenden 39 Molkereien verschickt: 

In Holstein. 

1. Barmstedt, Kreis Pinneberg (Centrifugen-Molkerei). 

2. Bebensee, Kreis Segeberg. / 

3. Bordesholm, Kreis Kiel. 

4. Cleve, Kreis Norderdithmarschen. 

5. Elmshorn, Kreis Pinneberg (Centrifugen-Molkerei). 

6. Fahrenkrug, Kreis Segeberg. 

7. Gross-Buchwald, Kreis Kiel. 

8. Heide, Kreis Norderdithmarschen (Centrifugen-Molkerei). 

9. Itzehoe, Kreis Steinburg (Centrifugen-Molkerei). 

10. Kiel, Städtische Genossenschafts-Molkerei (Centrifugen-Molkerei). 

11. Kiel, Städtische Molkerei und Kindermilchstation. 

12. Klein Barkau, Kreis Plön. 

13. Langwedel, Kreis Rendsburg. 

14. Leetzen, Kreis Segeberg. 

15. Löptin, Kreis Plön. 

16. Nettelsee, Kreis Plön. 

17. Neuhaidkrug, Kreis Kiel. 

18. Neumünster, Kreis Kiel (Centrifugen-Molkerei). 

19. Pohls, Kreis Stormam. 

20. Preetz, Kreis Plön. 

21. Remmels, Kreis Rendsburg. 

22. Schenefeld, Kreis Pinneberg. 

23. Todenbüttel, Kreis Rendsburg. 

24. Weidenhof, Kreis Steinburg (Centrifugen-Molkerei). 

25. Westerrade, Kreis Segeberg. 



*) Das Unternehmen ging Anfang des Jahres 1882 wieder ein. 
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In Schleswig. 

26. Ausacker, Kreis Flensburg. 

27. Havetoft, Kreis Schleswig. 
27. Hockerup, Kreis Appenrade. 

29. Kaleby, Kreis Schleswig. 

30. Kius, Kreis Schleswig. 

31. Klein Solt, Kreis Flensburg. 

32. Kleinwolstrup, Kreis Flensburg. 

33. Mohrkirchholz, Kreis Schleswig. 

34. Schaalby, Kreis Schleswig. 

35. Tolk, Kreis Schleswig. 

3G. Ulderup und Ballegard, Kreis Sonderburg. 

37. UlkebtiU, Kreis Sonderburg. 

38. Voldewraa, Kreis Flensburg. 

39. Wesebyehof, Kreis Flensburg. 

Sieben von diesen 39 Molkereien sind Centrifugen-Molkereien. 
Unter den 25 holstein'schen Molkereien waren es 11, oder 44 ^/o, 
und unter den 14 schleswig'schen 7, oder 50 ^/o, welche die Frage- 
bogen ausgefüllt zurückschickten. Einzelnes Nähere über diese Mol- 
kereien sagt die Uebersicht auf folgender Seite. 

Wie man sieht, befinden sich unter diesen 18 Molkereien 5 
auf eigene Rechnung arbeitende Genossenschaftsmolkereien (4 in 
Holstein, 1 in Schleswig), femer 5 Genossenschaftsmolkereien mit 
Milchverpachtung (3 in Holstein, 2 in Schleswig) und 7 Sammel- 
molkereien (4 in Holstein und 3 in Schleswig). Der Charakter der 
schleswig'schen Genossenschattsmolkerei Ausacker wurde nicht näher 
bezeichnet. Nach dem Eis- oder Kaltwasserverfahren arbeiten 6 
Molkereien (4 in Holstein, 2 in Schleswig), mit Centriftigenbetrieb 
3 (in Holstein), nach dem Destinon'schen Verfahren 3 (2 in Holstein, 
1 in Schleswig), nach dem gewöhnlichen Sattenverfahren 3 (1 in 
Holstein, 2 in Schleswig) und nach verschiedenen Verfahren je nach 
Zeit und Umständen 2 Molkereien. Der Fragebogen aus der Ge- 
nossenschaft Ausacker ist dermassen mangelhaft ausgefällt, dass sich 
die Art des befolgten Systemes nicht ersehen lässt. Die Zahl der 
Kühe, welche die zu verarbeitende Milch liefern, schwankt für alle 
Molkereien zwischen 80 und 600 und beträgt im Mittel etwa 230. 
Soweit die Zahl der Genossenschaftsmitglieder, beziehungsweise Milch- 
lieferanten angegeben ist, schwankt dieselbe zwischen 12 und 72. 
In 5 Molkereien wird mit einer Dampfmaschine, in den übrigen ver- 
mittelst des Göpels gebuttert. 

In den nicht mit Centrifugen versehenen Molkereien bleibt die 
Milch zum Aufrahmen 24 bis 72 Stunden lang stehen, und zwar: 
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in 1 Molkerei bis zu 24 Stunden, 
in 4 Molkereien „ ,) 36 „ 
in 9 „ „ „ 48 „ 

in 1 Molkerei „ ,,72 „ 

Nur in 6 Molkereien wird ganze Milch niemals verbuttert, in 
den übrigen geschieht dies zeitweise. Zum Ausbuttern wird das be- 
kannte holsteinische Schlagbutterfass mit stehender Welle in allen 
Molkereien benutzt, mit Ausnahme einer, in welcher man ein 
Schlagbutterfass mit liegender Welle verwendet. Der Rahm wird 
ausnahmslos im angesäuerten Zustande verbuttert und im Fass 
gefärbt. Zum Färben wird flüssige käufliche Butterfarbe angewen- 
det, und zwar in 6 Molkereien einheimisches und in 10 däni- 
sches Fabrikat; 2 Molkereien geben ihre Bezugsquelle für Butter- 
farbe nicht näher an. In 16 Molkereien vollzieht sich das Buttern 
in der normalen Zeit von 30 bis 45 Minuten, nur in 2 Molkereien 
währt es, wie angegeben wird, 60 Minuten im Durchschnitt. Der 
Milchverbrauch zu einem Kilogramm Butter beläuft sich für alle 
Molkereien im Durchschnitt auf 29,8 Liter und schwankt im Laufe 
der Jahreszeiten unter normalen Umständen zwischen 24 und 36 
Liter. Gewaschen wird die rohe Butter nur in 6 Molkereien, in den 
übrigen geschieht dies nicht. Zum Auskneten der Butter bedienen 
sich nur 5 Molkereien des amerikanischen Butterkneters mit rotirendem 
Tisch. Die gewonnene Butter wird ausnahmslos mit Lüneburger 
Buttersalz gesalzen, und zwar für den Verkauf in den Städten der 
Provinz und nach Berlin mit 2 — 3, und für den Verkauf nach 
Hamburg mit 4 — 6 %. Fast alle Butter wird in der Provinz oder 
nach Hamburg abgesetzt, nur eine Molkerei versendet Butter nach 
Berlin und nach Köln. Die Butter, welche nicht in den bekannten 
auf dem Hamburger Markt gebräuchlichen sogenannten Dritteltonnen 
aus Buchenholz zum Versandt kommt, wird in Kisten, Körben und 
Blechdosen verschickt, und dabei noch von einzelnen Molkereien in 
Pergamentpapier oder Stanniol verpackt. Die für die Butter erzielten 
Preise schwankten im letzten Jahre zwischen 2,10 und 3,00 M. für 
das Kilogramm und betrugen im Mittel etwa 2,40 M. Einzelne städtische 
Anlagen erzielten im Mittel 2,80 und zeitweise bis zu 3,20 M. 

üeber zeitweilige Störungen bei der Butterbereitung, dadurch, 
dass der Rahm käsig wurde, oder dass sie ölige (fischige, thranige) 
Butter erhielten, berichten 9 Molkereien, also die Hälfte von allen 
in Betracht kommenden. 

Die in Schleswig-Holstein bereiteten Labkäse, sind, abgesehen 
von ganz vereinzelten Ausnahmen, Magerkäse, nämlich die bekannten 
holsteinischen Magerkäse (Lederkäse), Magerkäse nach 
schweizerischer Art, Backsteinkäse, Appetitkäse und 
Tilsiter Käse. In einzelnen Molkereien wird aucli aus saurer 
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Milch Quarg gewonnen und entweder als solcher verkauft, oder ztt 
Handkäsen und Kräuterkäsen verarbeitet. In 8 Molkereien 
benutzt man zum Käsen selbstbereitetes und in den übrigen käufliches 
Lab, und 13 Molkereien, verwenden die Buttermilch theilweise mit 
zur Fabrikation der Magerkäse. In 4 Molkereien wird die Heizung 
des Käsekessels durch direkte Feuerung bewerkstelligt, in den übri- 
gen durch Dampf. 11 Molkereien bedienen sich zum Käsen einer 
Bruchmühle. Zum Pressen der Käse bedient sich die Hälfte der 
Molkereien noch der alten unzweckmässigen holstein'schen Kasten- 
pressen; die übrigen haben Hebelpressen. In 5 Molkereien finden 
sich Käsekeller, die nicht heizbar sind, und 4 geben ausdrücklich zu, 
dass keinerlei Beobachtungen über die Temperatur oder den relativen 
Feuchtigkeitsgehalt der Luft in den Käsekellem angestellt werden. 
Die übrigen Molkereien fiihren an, dass wenigstens Temperaturbeob- 
achtungen angestellt werden, jedoch ist nicht zu ersehen, ob dies 
regelmässig der Fall ist. In der Hälfte aller Molkereien fehlt es 
noch an der Führung von Tabellen über den technischen Betrieb. 
Sieben Molkereien arbeiten ganz ohne Eis. Letzteres wird da, wo 
man es benutzt, in Eishäusem oder Eiskellern oder in offenen Mieten 
aufbewahrt, und wird die Conservirung des Eises durchweg als recht 
befriedigend angegeben. 

Was die Käiseausbeute anbelangt, so wurden aus 100 kg. 
Magermilch im Durchschnitt gewonnen: 

frisch gereift 
In 8 Molkereien an Holsteiner Käsen 7,4^/0 6,3^/0 
„ 2 „ „ Schweizer „ 6,9^/0 5,0 o/o 

„ 5 „ „ Backsteinkäsen 10,4^/0 8,1^/0 

„ 1 Molkerei „ Appetitkäsen 6,3 ^/o — 

Dabei betrug im Durchschnitt der Verlust während einer Rei- 
fung von 

3,5 Monaten bei den Holsteiner Käsen 14,6^/0, 
5,5 „ „ „ Schweizer „ 25,0^/0, 
2,0 „ „ „ Backsteinkäsen 22,5^/0. 

Die Ausbeute aus 100 kg. Magermilch an frischen Käsen 
schwankte für die 

Holsteiner Käse zwischen 6,25 und 8,62 ®/o, 
Sclweizer „ „ 6,67 „ 7,14 ö/o, 

Backsteinkäse „ 9,10 „ 11,76 7^. 

Der weitaus grösste Theil der Käse wird entweder in der 
nächsten Umgegend des Productionsortes, oder doch in der Provinz 
selbst abgesetzt. Nur 3 Molkereien verkaufen Käse, vermuthlich 
Backsteinkäse, nach Berlin. Der Preis der Käse wird per Kilo- 
gramm für Hölsteiner- und für Backsteinkäse zu 32 bis 60 Pfennige 
angegeben. In 6 Molkereien wurden Störungen in der Käserei be- 

Fleisohmannn, Ber. d. Milohw. Ver. 2 
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obachtet: es kam vor, dass die Käse entweder gebläht, oder zu 
hart, oder sauer, oder gelb, oder blau wurden, oder zu zerfliessen 
drohten. 10 Molkereien geben an, dass die eingelieferte Milch kon- 
trolirt wird. Für diesen Zweck finden Verwendung: das Laktobu- 
tyrometer, optische Milchprüfungsinstrumente und die bekannten 
Müller'schen Instrumente (Laktodensimeter in Verbindung mit Cre- 
mometer). In den allermeisten Fällen ist die Entfernung, aus welcher 
die Milch in die Molkereien geliefert wird, nur gering, nur in ein- 
zelnen Fällen ist sie grösser, und wird im Maximum auf 14 Kilo- 
meter angegeben. Beim Transport auf grössere Entfernungen wird 
die Milch vermittelst des Lawrence'schen Milchkühlers vorgekühlt, 
in der Regel findet aber eine Vorkühlung nicht statt. 

Die Milch, welche in den fraglichen 18 Molkereien zur Ver- 
arbeitung kommt, stammt ausschliesslich von Kühen heimischer 
Schläge, und zwar vorwiegend von Angler Kühen. Die Kühe gehen 
im Sommer ausnahmslos auf der Weide, und im Winter im Stall 
spielt als Beifutter zu Rauhfatter und Rüben das Getreideschrot 
eine hervorragende Rolle. Der Abgang in den Viehständen wird 
theilweise durch Zukauf, theilweise durch Nachzucht ergänzt, und 
das zugekaufte Vieh lässt man etweder ein- auch mehrmals kalben, 
oder verkauft es sofort wieder, nachdem es abgemolken ist. Hin- 
sichtlich der Frage, ob seit Errichtung der Genossenschafts- und 
Sammelmolkereien die Kälberaufzucht bei den Milchproducenten zu- 
rückgegangen sei, oder nicht, lauten die Angaben verschieden, jedoch 
scheint es, als Hesse sich im Ganzen ein Rückgang in der Kälber- 
aulzucht constatiren. Das Minimum der in den einzelnen Molkereien 
zur Verarbeitung kommenden Milch fällt in den meisten Fällen auf 
die letzten 3 Monate des Jahres, woraus geschlossen werden kann, 
dass man ein frühes Kalben der Kühe für vortheilhafter für den 
Molkereibetrieb hält, als ein späteres. Nur 3 Molkereien geben an, 
dass das besagte Minimum auf die ersten Jahresmonate treffe. 

Die gewonnene Magermilch wird zum grössten Theil, entweder 
indirect durch Verkäsung, oder direct durch Verkauf für die mensch- 
liche Ernährung verwerthet. In 2 Molkereien wird sie zur Schweine- 
und in einer zur Kälbermast verwendet. Auch von der Buttermilch 
wird ein nicht unbeträchtlicher Theil für den Consum verkauft, 
während der übrige Theil neben den sogenannten Molken der Schweine- 
futterung dient. In drei Molkereien werden die Molken verkauft, 
bezw. an die Milchlieferanten zurückgegeben. In 15 Molkereien 
werden Schweine gehalten, welchen neben den Molkereiabgängen 
ausnahmslos noch verschiedenes Beifutter (Hafermehl, Hinterkom, 
Maisschrot, Reismehl, Reisabfälle, Bierträber u. s. w.) gereicht wird. 

üeber die Milchverwerthung äussert sich nur eine der 18 
Molkereien dahin, dass sie die Bruttoverwerthung eines Liter Milch zu 
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11 Pfennigen angiebt. Dagegen liegen über die Betriebsunkosten von 
8 Molkereien Angaben vor, nach welchen sich diese für das Liter Milch 
auf 0,75 bis 2,5 Pfennige stellen. Die höchsten Angaben beziehen 
sich auf städtische Molkereien. Geklagt wird in den Städten über 
Konkurrenz von Seiten der Milchhändler und einiger Landwirthe, und 
auf dem Lande über Schwierigkeiten beim Absatz der Käse. In 
den Sammelmolkereien und in den Genossenschaftsmolkereien mit 
Milchverpachtung wird der Literpreis der Milch fast durchweg nach 
den jeweiligen monatlichen Butterpreisen bemessen, und zwar in der 
Weise, dass man von dem Monatsmittel der höchsten Notirungen für 
die 50 kg. zunächst für Unkosten eine gewisse Summe, ca. 6 Mark, 
in Abzug bringt und dann den verbleibenden Rest durch 13, in 
vereinzelten Fällen aber nur mit 12, oder sogar mit 14 dividirt. 

Die Anzahl der Räumlichkeiten ist in den verschiedenen Mol- 
kereien eine sehr wechselnde und scheint in manchen für einen 
rationellen Betrieb kaum ausreichend zu sein. Zwei Molkereien ver- 
fügen z. B. nur über je drei dem eigentlichen Betrieb dienende 
Räume. Ebenso wechselnd ist die Zahl des Arbeiterpersonals im 
Verhältniss zu dem disponiblen Milchquantum. Im Durchschnitt trifft 
auf eine Arbeitsperson die Milch von 52 Kühen, im Minimum die 
von 17, und im Jtfaximum die von 120 Kühen. 

Für die auf eigene Rechnung arbeitende Genossenschaftsmol- 
kerei Neumünster wird angegeben, dass im Jahresdurchschnitt 
direct verkauft werden: von der ganzen Milch 80 ^/o, das Liter 
um 13 bis 15 Pfennige, vom gewonnenen Rahm 5,5 ^/o, das Liter 
um 1 Mark, von der Magermilch 71 ^/o, das Liter im Mittel um 
6,75 Pfennige, und von der Buttermilch 95 ^,0, das Liter um 
6 Pfennige. 

Die drei Genossenschaftsmolkereien mit Centrifugenbetrieb er- 
zielten, wie es scheint, sehr befriedigende Resultate, indem sie an 
ihre Mitglieder im letzten Jahre 188^/i für das Liter Milch bzw. 12, 
9,5 und 11,75 Pfennige netto ausbezahlen konnten. 

Nachträglich liefen noch einige Notizen über die oben ange- 
führte in dem holsteinischen Kreis Steinburg gelegene Molkerei 
Weidenhof ein. Es ist diese am 20. Juni 1879 eröffnete Molkerei 
eine Sammelmolkerei (Privatunternehmen) mit Centrifugenbetrieb, welche 
die Milch von etwa 350 Kühen, und zwar im täglichen Durchschnitt 
2500 Liter, verarbeitet. 

Der Leiter der milchwirthschaftlichen Versuchs-Station in Kiel 
hat nunmehr auch die regelmässige Abhaltung von Molkereikursen 
von kürzerer Dauer eingerichtet. Der erste Kursus, welcher vom 
20. bis 29. Januar 1881 dauerte, war von 19 Theilnehmem, fast 
durchweg jungen Landwirthen, frequentirt. Von denselben stammten 
10 aus Holstein, 6 aus Schleswig, 2 aus dem Lübecker Gebiet und 

2* 
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1 aus Westfalen. Der theoretische Unterricht, welcher taglich mit 
Ausnahme des zwischenfallenden Sonntags in 3 Vorlesungen, und 
zwar von 9 — 10 Uhr Vormittags und von 4 — 6 Uhr Nachmittags 
von dem Leiter der Versuchsstation und von dessen Assistenten er- 
theilt wurde, erstreckte sich auf Molkereiwesen, Beschreibung der 
Eigenschaften und der Prüfung der Milch, milchwirthschaftliche Buch- 
führung und Fütterungslehre, Die Zeit von 10 — 12 Uhr Vormittags 
sowie von 3 — 4 Uhr Nachmittags wurde mit Demonstrationen im 
Laboratorium und in der Molkerei der Versuchs-Station und in der 
Kieler Centrifiigenmolkerei, ferner auch mit Anleitung zur Prüfung 
der Milch ausgefüllt. Für den Winter 1 88^/2 wird zunächst ein 
erster Kursus am 5. December eröffnet werden, und ist, falls der- 
selbe rege Betheiligung finden sollte, ein zweiter Kursus im Januar 
1882 in Aussicht genommen. Eine Erweiterung dieser Kurse wird 
in sofern stattfinden, als sich der Kieler Kreisthierarzt erboten hat, 
Vorträge über Pflege und Haltung des Milchviehes in gesundem und 
krankem Zustand mit besonderer Berücksichtigung der Milchkrank 
heiten zu halten. 



Angler Meiereischule Wesebyehof. 

Die nunmehr leider nicht mehr bestehende Angler Meiereischule 
zu Wesebyehof bei Flensburg, Landschaft Angeln, war am 1. Mai 
1875 eröffnet worden und hörte am 1. Mai 1881 auf zu existiren. 
Während der 6 Jahre ihres Bestehens entfaltete dieselbe unter ihrem 
sehr eifrigen und befähigten Leiter, Herrn Daniel Gabel, Besitzer 
von Wesebyehof, eine sehr erspriessliche und fruchtbringende Thä- 
tigkeit. Dieselbe war ein Privatunternehmen des Herrn Gabel und 
hatte in Anbetracht ihrer Leistungen während der 3 Jahre 1879 
bis 1881 von Seiten des landwirthschaftilichen Generalvereins der Pro- 
vinz eine jährliche Subvention von je 300 Mark erhalten. 

Aufgabe der Schule war neben der Heranbildung von jungen 
Mädchen und jungen Männern für das Meiereifach auch die Ausbil- 
dung von Bauertöchtem, die später den eigenen häuslichen Betrieb 
führen sollten. An der Schule waren nebeneinander zwei ünterrichts- 
kurse eingerichtet: ein ganzjähriger und ein viermonatlicher, die 
Monate Mai bis August einschliesslich umfassender, Kursus. Der 
Unterricht erstreckte sich auf Hauswirthschaft mit Molkerei, auf 
Viehzucht und Kälbermast, und wurde der Unterricht in der Molkerei 
von der jeweiligv,n Obermeierin unter specieller Leitung des Schul- 
vorstandes ertiieilt, während die Unterweisung der Schülerinnen in 
der Hauswirthschaft der Hausfrau, Frau A. Gabel, anvertraut war. 
Theoretischer Unterricht in wöchentlich 8 — 10 Stunden wurde all- 
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jährlich vom 1. Mai an nur während der ersten 4 Monate des Jahres- 
kursus ertheilt, und zwar hauptsächlich vom Schulvorstand, zeitweilig 
jedoch auch von Herrn Dr. Th. Htibener, Lehrer der Chemie an 
der Landwirthschaftsschule in Flensburg. Die in der Molkerei 
verarbeitete Milch stammte durchschnittlich von 140 Kühen, unter 
denen sich 6 eigene befanden. Neben 1 — 4 männlichen Hospitanten 
konnten im Winter 4 und im Sommer 10 — 12 Schülerinnen gleich- 
zeitig Aufnahme finden. Nach Absolvirung des theoretischen Kursus 
wurde alljährlich für die Schülerinnen, nicht aber für die männlichen 
Eleven, eine öffentliche Prüfung in Anwesenheit des Herrn Kreis- 
landrath und vor versammeltem Kuratorium der Schule abgehalten. 
Dieses Kuratorium, über dessen Befugnisse nähere Angaben nicht 
vorliegen, bestand, wie aus den Statuten der Schule hervorgeht, aus 
dem Schulvorstande, dem Director der Landwirthschaftsschule in Flens- 
burg, einem Lehrer dieser Schule, dem Vorstand der milchwirthschaft- 
lichen Versuchs-Station in Kiel und drei Hofbesitzern der Landschaft 
Angeln. 

Während der 6 Jahre wurde die Schule im Ganzen von 57 
Schülerinnen und 24 männlichen Eleven, also durchschnittlich im 
Jahr von 9 — 10 Schülerinnen und 4 männlichen Eleven besucht. 
Unter den 57 Schülerinnen befanden sich 44 oder 77 ^/o aus der 
Provinz und 13 oder 23 % auswärtige. Die letzteren kamen aus 
Mecklenburg (3), aus Hannover (3), aus Ostpreussen (2), aus Schle- 
sien (2), aus Braunschweig (1), aus Westfalen (1) und aus der 
Rheinprovinz (1). 

Von den 24 männlichen Eleven kamen 13 oder 54 ^/o aus der 
Provinz und 11 oder 46 ^/o von auswärts: nämlich 4 aus dem Für- 
stenthum Lübeck, 4 aus Hannover und je 1 aus Livland, Branden- 
burg und Frankfurt am Main. 

Auf der Berliner Molkerei-Ausstellung im Jahre 1879 wurde 
der Schule der Ehrenpreis Ihrer Majestät der Kaiserin und Königin 
für hervorragende Leistung in Ausbildung von Meierinnen von der 
Gesammtjury einstimmig zuerkannt. 
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Lübecker Gebiet. 
Die städtische Genossenschaftsmolkerei in Liibecic. 

Die Genossenschaft, welcher diese am 1. Mai 1879 eröffnete 
Molkerei gehört, bestand zur Zeit ihrer Gründung aus 12 Mitgliedern 
und arbeitet auf eigene Rechnung. In dem Molkereigebäude finden 
sich an Räumlichkeiten: eine Trinkhallo, das Bureau, der Centri- 
fugenraura, der Raum für die Rahmtonnen, der Butteningsraura, der 
Knetraum, der Kühlraum mit drei aus Cement gemauerten Wasser- 
behältern, die Käserei, der Waschraum, die Käsekammer, der Ma- 
schinenraum und der Käsekeller. In der oberen Etage liegen ein 
Konferenzzimmer und die Wohnungen für den Direktor und den 
Haushalter. In unmittelbarer Nähe des Hauptgebäudes ist der Pferde- 
stall und das Eishaus angelegt, und endlich ist ein kleines Gärtchen 
vorhanden, welches im Sommer als Trinkplatz verwendet wird*). Vor 
dem Gebäude ist eine Rampe zur Entgegennahme der Milch ange- 
bracht, und unter dieser liegt der Molkenbehälter. Zum Entrahmen 
der Milch dienen zwei Lefeldt'sche Centrifugen, zum Buttern zwei 
holstein'sche Butterfässer, zum Auskneten der Butter ein Rotirbutter- 
kneter und zum Käsen eine Käsebalge nacji dänischem Muster, eine 
Bruchmühle und eiserne Käsepressen. Die Milch wird täglich zwei- 
mal geliefert in Transportkannen aus Weissblech zu 25 Liter Inhalt. 
Die Nettoverwerthung eines Liter Milch betrug im I. Quartal 
8 Pfennige, soll sich jedoch schnell auf 11 Pfennige gehoben haben. 
Im August 1879 kamen täglich über 5000 Liter Milch zur Verar- 
beitung und hatten damals die Produkte folgende Preise: Milch 18, 
Rahm 120, Magermilch 8, Buttermilch 8 Pfennige das Liter, Butter 
2,40 und Lederkäse im Kleinverkauf 0,50 und im Grossen 0,26 
Mark das kg. Gegenwärtig (Ende 1881) wird die Milch von 700 
Kühen verarbeitet, bzw. verkauft, während anfangs nur 400 Kühe 
zur Verfügung standen. Von den Einnahmen wird vorweg auf jedes 
Liter Milch 1 Pfennig auf Amortisirung und 1 Pfennig zu Kapital- 
ansammlung genommen. Neben der von den Genossenschaftern ge- 
lieferten Milch wird fremde Milch nicht verwendet. 

Die Genossenschaft verweigerte trotz wiederholter Bitten die 
genaue Ausfüllung der Fragebogen und den Einblick in die Statuten. 
Obige Angaben mussten daher zum grössten Theil den Notizen ent- 
nommen werden, welche wir uns nach einem Besuch der Molkerei 
schon am 19. August 1879 gemacht hatten. 



*) Neuerdings wurde noch ein Kälberstall gebaut. 
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Hamburger Gebiet. 
Milchgeschäft der vereinigten Landieute von 1863, 

eröffnet am 1 Mai 1863. 

Dieses nun beinahe schon zwei Jahrzehnte alte Milchgeschäft 
war von Anfang an auf den unmittelbaren Verkauf von Milch, Mager- 
milch, Rahm und Butter angelegt. Acht Güter, deren Besitzer zu- 
gleich Eigenthümer des Geschäftes, einer auf eigene Rechnung arbei- 
tenden Genossenschaft, sind, liefern ihre sämmtliche Milch täglich 
zweimal frisch auf Wagen direct nach Hamburg in die Molkerei, 
während die Milch von vier weiteren Gütern mit etwa 500 Kühen 
im Ganzen, die als Reservemilch um 9,5 bis 10,5 Pfennige für das 
Liter, ausschliesslich der Frachtkosten, zugepachtet ist, je nach Bedarf 
auf den Eisenbahnen aus Entfernungen bis zu 6 Meilen herbeige- 
zogen wird. Die zurückbleibende Milch wird an Ort und Stelle von 
den dort angestellten Meiern nach dem Verfahren von Reimers be- 
handelt. Sämmtlicher Rahm geht täglich nach der Molkerei in Ham- 
burg, wo er verbuttert wird, und aus der Magermilch macht man auf 
den Gütern Backsteinkäse und holstein'sche Lederkäse. Die in Ham- 
burg nicht verwerthete Buttermilch geht nach den auswärtigen Molke- 
reien zurück und wird neben den Käsereiabgängen an die dort ge- 
haltenen Schweine verfüttert. 

Das Milchquantum, welches täglich in der soeben angedeuteten 
Weise zur Verwendung kommt und nach dem Masse verbucht wird, 
beträgt im Durchschnitt 7000 bis 8000 Liter und stammt von circa 
1050 Kühen. Die nicht zum Verkauf gelangende Milchmenge wird 
in dem Molkereigebäude über den Lawrence'schen Milchkühler in die 
grossen Reimers'schen Milchwannen geleitet, in denen sie 12 bis 36 
Stunden zum Aufrahmen stehen bleibt. Ganze Milch wird niemals 
verbuttert. Der Rahm, den man in der Regel nicht färbt, wird 
vermittelst Dampfkraft im holsteinischen Butterfass — früher war 
lange Zeit hindurch ein Clifton'sches Luftbutterfass im Gebrauch — 
in 25 bis 30 Minuten verbuttert. Die leicht gewaschene, auf dem 
Rotirbutterkneter bearbeitete und mit etwa 3 ^/o Lüneburger Butter- 
salz versetzte Butter wird in Hamburg zum grössten Theil unmittel- 
bar verkauft und zwar um 3,0 bis 3,6 Mark das kg. Ein kleiner 
Theil wird in Dritteltonnen verpackt und an Händler abgegeben. 
Einige Male ist es voi-übergehend vorgekommen, dass die Butter 
einen durch die Fütterung der Kühe bedingten Beigeschmack zeigte. 
Gekäst wird in Wannen, die man mit Dampf erwärmt, und unter 
Benutzung von käuflichem Lab. Bei der Bereitung der Lederkäse 
wendet man eine Bruchmühle an, und zum Pressen bedient man sich 
der alten holsteinischen Kastenpressen. Die Backsteinkäse werden 
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um 0,48 und die Lederkäse um 0,44 bis 0,52 Mark das kg. in 
Hamburg verkauft. Nach Bedtirfniss wird auch fiir den directen 
Verkauf „Dickmilch" bereitet. Laufendes Wasser steht nicht zur 
Verfügung, jedoch ist für den Wasserbedarf ausreichend gesorgt. 
Das für den Betrieb nöthige Eis wird angekauft. Ueber den tech- 
nischen Betrieb werden Tabellen geführt. Die Räumlichkeiten der 
Molkerei, in welcher 1 Werkführer, 2 Gehülfen, 1 Heizer, 2 Pferde- 
knechte, 1 Meierin und 1 Ladenmädchen beschäftigt werden, sind 
ziemlich beschränkt. Der Vertrieb der verschiedenen Producte in 
Hamburg wird durch 8 Verkaufslokale in der Stadt, und der Butter- 
verkauf zum Theil auch durch herumfahrende Wagen vermittelt. 
Sämmtliche auf 1 Liter Milch treffende Unkosten werden zu 2,5 
Pfennigen angegeben. 

Von den disponiblen Mengen der flüssigen Producte werden 
durchschnittlich verkauft : 

Milch 75— 80 7o um 18 Pfennige, 

Rahm 10<>/o um 60 Pfennige (Kaiferahm) und um 150 Pfennige 
(Schlagrahm), 

Magermilch 80^0 um 10 Pfennige (Publikum) und um 8 Pfennige 
(Bäcker), 

Buttermilch 45 — 55% um 10 Pfennige. 
Sämmtliche Verkaufspreise beziehen sich auf das Liter. In den 
Lokalitäten der Molkerei wird Milch, Buttermilch und Dickmilch ge- 
nossen. Die Milch der 70 Holsteiner Kühe eines der Güter, auf 
welchem Rüben nicht gefättert werden, verkauft man als sogenannte 
Kindermilch um 25 Pfennige das Liter. Dieser Viehstapel steht 
unter der Aufsicht eines Thierarztes und wird die Milch der Kühe 
wöchentlich durch den Inspector der Molkerei kontrolirt. Die ganze 
Molkerei steht unter öffentlicher Kontrole. Das Milchgeschäft der 
vereinigten Landleute von 1863, bei weitem das grösste derartige 
Geschäft in Hamburg, erfreut sich der Gunst des Publikums und ist 
gut im Gange. Neuerdings macht sich die Konkurrenz der von aus- 
wärts aus holsteinischen Centrifugenmolkereien eingeführten Mager- 
milch mehr und mehr fühlbar. 

Von anderen in Hamburg bestehenden milchwirthschaftlichen 
Unternehmungen sind wir in der Lage noch zu nennen: Die Centri- 
fiigenmolkerei in Hamm, das Milchgeschäft des Herrn C lassen in 
Hohenfelde und die städtische Centrifugenmolkerei. Dieses letztere 
Unternehmen kam Ende 1881 in Konkurs, soll aber zu Anfang des 
Jahres 1882 wieder eröffnet worden sein. 

Anfang des Jahres 1882 wurde in Hamburg ein milchwirtb- 
schaftlicher Verein gegründet. 
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Grossherzogthümer 
Mecklenburg-Schwerin und Strelitz. 

In Mecklenburg, wo der Grossgrundbesitz weitaus vorherrscht, 
wird die Milch auf den Gütern zum Theil von eigenem, meist weib- 
lichem Personal verarbeitet, zum Theil ist sie verpachtet. Wenn 
der Molkereibetrieb im Ganzen und Grossen insofern viele Aehnlich- 
keit mit dem in dem benachbarten Holstein gebräuchlichen hat, als 
der Schwerpunkt in der Bereitung von Butter, namentlich von Butter 
flir den Hamburger Markt, liegt, so unterscheidet er sich doch von 
letzterem dadurch, dass weniger Käse bereitet werden, und dass man 
im Durchschnitt der Verarbeitung der Milch vielleicht nicht ganz den 
hohen Grad von Sorgfalt und Aufmerksamkeit zuwendet, als dies in 
Holstein der Fall ist. Indessen unterliegt es keinem Zweifel, dass 
auf einer grossen Anzahl von Gütern Butter bereitet wird, welche 
der feinsten holsteinischen Hofbutter in keiner Weise nachsteht. 
Leider wurde dem Rufe der mecklenburgischen Butter lange Zeit 
dadurch sehr geschadet, dass auf der Hamburger Butterbörse von 
altersher die nicht zu rechtfertigende Gewohnheit bestand, die jewei- 
ligein höchsten Preise als die von holstein'scher Hofbutter und die 
zwe thöchsten Preise als die von Mecklenburger Butter zu notiren, 
ohne Rücksicht darauf, dass einerseits viele mecklenburgische Num- 
mern die höchsten und andrerseits grosse Mengen von holsteinischer 
Butter die zweithöchsten Preise jedesmal erzielten. Neuerdings ist 
man, wie es scheint, von dieser Gewohnheit abgegangen. 

Seit einigen Jahren hat man in einzelnen Molkereien angefangen, 
das Eisverfahren, oder das Kaltwasserverfahren, oder den Centrifiigen- 
betrieb einzuführen. In sehr vielen Molkereien wird während der Winter- 
monate, und in einigen auch das ganze Jahr über die Milch direct 
verbuttert. . Wenn auch der grössere Theil der mecklenburgischen 
Butter nach Hamburg geht, so findet doch ein sehr beträchtliches 
Quantum auch auf dem Berliner Markt Absatz, und ist es besonders 
der südöstliche Theil Mecklenburgs, von dem aus man den Berliner 
Markt aufsucht. An Käsen werden holstein'sche Magerkäse (Leder- 
käse) und magere Backsteinkäse, sowie kleine Mengen von Sauer- 
milchkäsen, sogenannte Pimpkäse und die in der Gegend von Neu 
brandenburg sehr beliebten Ihlefelder Käse, fabricirt. Die Backsteinkäse 
werden grösstentheils nach Stettin und nach Berlin verkauft. Auf 
vielen Gütern werden die Mutterschafe der grossen Schafherden 
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nach dem Absetzen der Lämmer etwa 8 Tage lang gemolken, und 
verarbeitet man die überaus fettreiche Schafmilch zu kleinen Rund- 
käsen, die, wenn sie gut gerathen, ausgezeichnet fein sind. 

Im Nachstehenden lasse ich einige Daten über den Handel mit 
Butter und Käse in den beiden Grossherzogthümern folgen. Die- 
selben erstrecken sich auf die Jahre 1864 — 1867 und wurden von 
dem Berichterstatter aus dem von dem grossherzoglichen statistischen 
Bureau in Schwerin zur Verfügung gestellten Material zusammen- 
getragen. Leider fehlen von der Zeit an, seit welcher Mecklenburg 
dem deutscheu Zollverein beitrat, alle Nachweise über den Handel 
mit Molkereiprodukten, und waren solche auch nicht von der Direc- 
tion der mecklenburgischen Friedrich-Franz-£isenbahngesellschaft zu 
erhalten : 

a. Buttereinfuhr 

1864 1865 1866 1867 

aus dem Zollverein in verschie- kg kg kg kg 

denen Richtungen . . . 6 015 11465 22 440 27 160 

aus Holstein und Lauenburg . 235 705 5 785 6 430 

„ Hamburg 9 100 10170 8 265 5 000 

„ Lübeck 960 14 235 11205 5 815 

„ Dänemark ...... 105 35 — 105 

„ England — 165 115 — 

„ Rnssland . . . . . . — — 65 — 

16 415 36 775 47 875 44 510 

b. Butterausfuhr 

1864 1865 1866 1867 

nach dem Zollverein in ver- kg kg kg kg 

schiedenen Richtungen 29 915 23150 13 670 2 471250 

nach Holstein u. Lauenburg 615 2 020 3 240 13 220 

„ Hamburg .... 2819660 2521645 2420045 112830 

„ Lübeck 116 540 168 875 101365 214220 

„ Russland . . 1840 2 410 — — 

2 968 570 2 718100 2 538 320 2 811520 

Im Durchschnitt dieser 4 Jahre wurden also jährlich 0,036 
Millionen kg. Butter eingeführt und 2,758 Millionen kg. ausgeführt. 
Die Mehrausfiihr betrug demnach rund 2,722 Millionen kg., ent- 
sprechend einem Kapital von fast 5,5 Millionen Mark, das kg. Butter 
nur zu 2 Mark angesetzt. Berücksichtigt man, dass sich seit 1867 
die Rindviehhaltung und die Butterproduktion nicht unmerklich ver- 
mehrt hat, und dass auch die Butterpreise eine Steigerung erfuhren, 
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80 dürfte man wohl kaum zu hoch greifen, wenn man im Durch- 
schnitt für die letzten Jahre die reine Butterausfuhr auf etwa 3,25 
Millionen kg. im Werth von etwa 7 Millionen Mark veranschlagt. 

Eine Million kg. entspricht 20 000 Centnern zu je 50 kg. 
oder 100 Pfund. 

c. Käseeinfuhr 

1864 1865 1866 1867 

kg. kg. kg. kg. 

aus dem Zollverein . . . 27 300 39 400 49 985 111670 

„ Holstein und Lauenburg 187 345 247 970 389 245 504065 

„ Hamburg 81785 75 655 74 225 40345 

„ Lübeck 78 310 40 775 40105 56000 

„ Belgien — — 15 5 

„ Dänemark — — 15 10 

„ England 45 145 115 115 

„ Holland 32 750 41975 16340 10465 

„ Schweden und Norwegen 15 10 — — 

407 550 445930 570045 722 675 

d. Käseausfuhr 

1864 1865 1866 1867 

kg. kg. kg. kg. 

nach dem Zollverein ... 590 2040 1495 4875 

„ Hamburg 7 210 7 050 7 420 1045 

„ Lübeck 3 385 3 575 220 7115 

„ Lauenburg . . . . 130 1415 1230 1130 

11315 14080 10365 14165 

Im Durchschnitt dieser 4 Jahre wurden also 0,537 Millionen kg. 
Käse eingeführt und 0,012 Millionen kg. ausgeführt, und steigerte 
sich die Einfuhr von 1864—1867 von 0,41 Millionen kg. auf 0,72 
Millionen kg., also um 76 %. Die Mehreinfuhr betrug hiernach im 
Durchschnitt 0,525 Millionen kg.,, entsprechend einem Kapital von 
0,21 Millionen Mark. Diese Summe bezahlten die beiden Gross- 
herzogthümer jährlich, und, wie man sieht, vorwiegend für holsteini- 
sche Lederkäse. Dartiber, ob sich seit 1867 die Käseeinfuhr ver- 
mehrt oder vermindert hat, fehlen sichere Anhaltspunkte, wahrscheinlich 
ist indessen, dass sich dieselbe eher vermehrt, als vermindert hat. 

Im Jahre 1878 gelang es auf Anregung des Herrn Grafen 
vonSchwerin auf G ö h r e n in Mecklenburg-S trelitz, unter Mitwirkung 
des Meierei - Instituts in Raden, die Directionen der Berlin - 
Stettiner, der mecklenburgischen Friedrich-Franz-Bahn und 
der Berlin-Hamburger-Bahn zu bestimmen, während der Som- 
mermonate wöchentlich einmal durchgehende, ausschliesslich für den 
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Buttertransport reservirte Wagen in die anf der Linie Nenbranden- 
bnrg-Hagenow-Hamburg verkelirenden Züge einzuschalten. Die 
für den Buttertransport bestimmten Züge gingen stets kurz vor 7 Uhr 
Abends in Neubrandenburg ab, nahmen auf allen Stationen die bereit- 
stehenden Dritteltonnen mit und trafen am nächsten Morgen kurz 
vor 6 Uhr in Hamburg ein. 

Das Genossenschaftswesen ist bis jetzt in Mecklenburg noch 
wenig entwickelt. Ausser den beiden Genossenschaftsmolkereien in 
Rostock und Schwerin, die auf eigene Rechnung arbeiten, besteht 
unseres Wissens nur noch zu Pasenow bei Oertzenhof in Mecklen- 
burg-Strelitz eine 8 Mitglieder zählende, im Herbst 1876 eröffnete 
bäuerliche Genossenschaft mit Milchverpachtung, welche die Milch nach 
dem Kaltwasserverfahren verarbeiten lässt. Städtische Sammelmolke- 
reien existiren bis jetzt nur zwei: die eine in Rostock und die 
andere in Neubrandenburg, lieber die Existenz eigentlicher 
Sammelmolkereien auf dem Lande ist uns Näheres nicht bekannt 
geworden. Wenn sich auch vielfach die Einrichtung findet, dass die 
Milchpächter auf Gütern nebenbei noch die Milch anderer Güter zu- 
gepachtet haben, so glauben wir ein solches Geschäft nicht als das 
einer eigentlichen Sammelmolkerei ansprechen zu sollen. Dasselbe 
bietet nämlich vor Allem keinerlei Garantie für einen festen dauernden 
Bestand, ferner ist das Verhältniss zwischen dem Pächter und den 
einzelnen Verpächtern nicht das gleiche, und endlich steht der Milch- 
pächter nicht selbstständig da, sondern ist in seiner Stellung völlig 
abhängig von dem Gutsherrn, der ihn angenommen hat, dem das 
Molkereigebäude gehört und von dem er Deputat bezieht. 

An Rindvieh-Schlägen und Rassen werden in Mecklenburg ge- 
halten: verschiedene sogenannte Landschläge, dann Angler-, Breiten- 
burger-, Wilstermarsch-, Holländer- und ostfriesisches Vieh, sowie 
Kreuzungen von Landvieh mit den genannten fremden Rassen und 
Schlägen. Im Sommer ist der Weidegang vorherrschend, und bemühte 
man sich neuerdings, dabei das Tüdem des Viehes einzuführen. 
Die Winterfütterung dürfte im Allgemeinen eine etwas weniger kräf- 
tige sein, als sie es in Holstein ist. 

Die auf Seite 29 stehende Tabelle gibt zunächst einen üeber- 
blick über die vier Molkereien, aus denen uns nähere Nachrichten 
zukamen : 

Die von diesen Molkereien verarbeitete Milch stammt von 280 
bis 562, im Mittel von 438 Kühen, beträgt täglich zwischen 1050 
und 3000, im Mittel 2260 Liter, und wird von 7—15, im Mittel 
von 10 Lieferanten beschafft. In allen Molkereien wird die Ent- 
rahmung der Milch vermittelst Centrifugalkraft unter Anwendung von 
Dampfmaschinen bewerkstelligt. Die Milch, welche diese Molkereien 
aus einer Entfernung von 5 Kilometer bis 3 Meilen erhalten, wird 
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im Sommer vor dem Transport 
gekühlt und nach dem Mass in 
Empfang genommen. Zur Prüfung 
derselben sind die MüUer'schen Milch- 
prnfongsinstrumente und das Lacto- 
butyrometer im Gebrauch. Am meisten 
Milch kommt in den Monaten Juni 
und Juli und am wenigsten im Octo- 
ber und November zur Verarbeitung, 
Ganze Milch wird niemals verbuttert. 
Der Rahm, welchen man theils stän- 
dig, theils nur zeitweise mit däni- 
scher Butteriarbe färbt, wird im ge- 
säuerten Zustande im holsteinischen 
Butterfass vermittelst Damptkraft in 
30 — 35 Minuten ausgebuttert und 
braucht man zu 1 kg. Butter 28 
bis 33, im Mittel 31,4 Liter Milch. 
Zum Auskneten der nicht gewasche- 
nen und mit 2,5 bis 3 7o Lüneburger 
Salzes gesalzenen Butter bedient man 
sich durchweg des Botirbutterkneters. 
Störungen beim Buttern wurden nur 
in einer Molkerei vorübergehend 
in sofern wahrgenommen, als die 
Butter einen Rübengeschmack zeigte. 
Was von Butter nicht direct am 
Produktionsort abgesetzt wird, ver- 
schickt man in Blechdosen verpackt, 
die man in Leinwand einnäht, oder 
in Tönnchen zu 4 kg. Inhalt, oder 
in Dritteltonnen vorwiegend nach 
Hamburg oder Berlin, nebenbei aber 
auch an Privatkunden nach ver- 
schiedenen Plätzen Deutschlands. 
Dabei schwankten im letzten Jahre 
die für 1 kg. erzielten Butterpreise 
zwischen 2,0 und 3,2 Mark und 
betrugen im Mittel 2,87 Mark. An 
Edisen werden in Käsewannen, die 
man durch Dampf heizt, und unter 
Benützung von käuflichem Lab, ge- 
wöhnliche runde Magerkäse, soge- 
nannte holsteinische ELäse, meist unter 
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Zusatz von Buttennilch zur Magermilch, und magere Backsteinkäse 
gemacht. Zum Pressen der holstein'schen Käse bedient man sich noch 
ausschliesslich der höchst schwerfälligen und unzweckmässigen alten 
holstein'schen Kastenpressen. In fast allen Molkereien spielt die Käserei 
eine sehr untergeordnete Rolle, wei'ihem Umstand es wohl zuzuschrei- 
ben ist, dass nähere Angaben über die Käseausbeute nicht gemacht 
wurden. Nur eine Molkerei gibt an, dass aus 100 kg. Magermilch 7 kg. 
ausgereifter Backsteinkäse gewonnen wurden. Die Käse werden im 
Lande, und zwar beide Sorten um 0,4 bis 0,6, im Mittel um 0,51 Mark 
das kg. abgesetzt. Die Reifungsräume für Käse sind in drei Molke- 
reien heizbar, und regelmässige Beobachtungen über Temperatur und 
Feuchtigkeitsgehalt der Luft werden nirgends angestellt. Sämmtliche 
Molkereien verwenden Eis, welches in Mieten, Eiskellern und Eis- 
häusern aufbewahrt wird. Eine Molkerei kauft das nöthige Eis, und 
zwar um 1,40 Mark die 100 kg. Für Wasser ist in allen Molke- 
reien ausreichend gesorgt. Einfach eingerichtete Molkereitabellen 
werden nur in 2 Molkereien geführt. Die einzelnen Molkereien ver- 
fügen im Ganzen über 6—12 Lokalitäten, und mit der Verarbeitung 
der Milch sind 3 — 5 Personen beschäftigt, so dass auf eine Person 
die Verarbeitung der Milch von 70 — 170, im Mittel von 109 Kühen 
trifft. Die nicht verkaufte Magermilch wird verkäst, nur eine Molkerei 
verwendet einen Theil derselben unter Zusatz von Leinöl zur Kälber- 
mast, und zwar mit recht gutem Erfolg. Die Reste der nicht ver- 
kauften und nicht verkästen Buttermilch werden zur Fütterung von 
Schweinen und Pferden verwendet, und die Käsereiabgänge ver- 
werthet man in allen Molkereien durch Verfüttern an Schweine, 
denen man nebenzu noch Schrot und Kartoffeln reicht. Nur eine 
Molkerei hat Gelegenheit, zuweilen kleine Mengen von Käsereiab- 
gängen zu verkaufen. Zwei Molkereien geben an, dass in den 
Wirthschaften der Milchlieferanten ein allmäliger Rückgang in der 
Zahl der nachgezogenen Kälber zu bemerken sei. 

Als Schwierigkeiten, welche dem Betrieb entgegenstanden oder 
noch entgegenstehen, werden genannt: Misstrauen des Publikums, 
Konkurrenz der Milchhändlfer und Unkenntniss der Milchlieferanten 
in der Behandlung der Milch vor dem Transport und während 
desselben. 

Die Genossenschaft Schwerin gibt hinsichtlich der Verwerthung 
eines Liter Milch an, dass diese etwa 14 Pfennige betrug, dass 
sich die Verarbeitungskosten dabei auf etwa 4 Pfennige stellten, 
dass auf Verzinsung, Amortisirung, für Reserve etc. 1 Pfennig zurück- 
behalten wurde, dass man ferner zur eventuellen späteren Verthei- 
lung an die Mitglieder 0,5 Pfennige abschrieb, und dass netto 
8 Pfennige zur Vertheilung kamen. Direkt verkauft wurden von der 
Milch 30 — 40 Procent, vom Rahm sehr wenig, die Magermilch zum 
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grössten Theil bis auf geringe Rückstände, und die Buttermilch im 
Sommer gänzlich, im Winter jedoch nur zu einem sehr geringen 
Theil. Die Verkaufspreise für das Liter betrugen für Milch 14 Pfennige, 
für gewöhnlichen Rahm 50, für Kaffeerahm 100, für Magermilch im 
kleinen 8, im grossen bei Lieferungen an Bäcker aber nur 6, und 
für Buttermilch 8 Pfennige. 

Die Rostock er Genossenschaft verwerthet das Liter Milch 
durchschnittlich zu 12,34 Pfennigen, berechnet die Verarbeitungs- 
kosten zu 1,62 Pfennigen, und schreibt für Verzinsung, Amorti- 
sirung etc. 1 Pfennig ab. Ausbezahlt für das Liter wurden: 

vom 14. Januar bis 30. Juni 1879 an die Mitglieder 8,71 Pfennige. 



1. Juli 1879,, 


30. „ 1880 


do. do. 


10,39 „ 


1. „ 1880 „ 


30. „ 1881 


do. do. 


10,24 „ 


Zum direkten Verkauf kamen: 








1879 


1879/80 


1880/81 


an Milch 


19,00 7o 


28,42 7o 


30,28 7o 


„ Rahm 


4,69 „ 


5,32 „ 


5,63 „ 


„ Magermilch 


49,00 „ 


77,00 „ 


65,50 „ 


„ Buttermilch 


70,00 „ 


32,00 „ 


34,00 „ 



Dabei kostete die Milch 14, der Rahm 60, die Magermilch 7,19 
und die Buttermilch 5 Pfennige das Liter. 

Die Rostocker Privatmolkerei verkauft von der Milch etwa 
10 7o um 14, von der Magermilch im Sommer 50 — 70, im Winter 
bis zu 100 7o UDi 6 bis 7 Pfennige das Liter. Buttermilch wird 
um 5 Pfennige das Liter, und Rahm wird gamicht verkauft Die 
Verarbeitungskosten betragen für das Liter Milch 1,125 Pfennige, 
wie angegeben wird, und der Einkaufspreis für das Liter Milch be- 
läuft sich für das ganze Jahr auf 9,5 Pfennige. 

Von der Neubrandenburger Privatmolkerei wird das Liter 
Milch im October, November und December um 10, im Januar, 
Februar und September um 9 und in den übrigen 6 Monaten um 
8 Pfennige gekauft. 

In der Schweriner Molkerei werden nebenbei kleine Mengen 
von Milch, welche man von Nichtmitgliedem der Genossenschaft nach 
BedürtnisB zukauft, verarbeitet. Die beiden Genossenschaftsmolke- 
reien Rostock und Schwerin haben in ihren Räumlichkeiten einen 
Ausschank von Milch und flüssigen Milchprodukten, und die erstere 
hält die Milch eines ihrer Lieferanten zurück, um sie als Kinder- 
milch zum Preis von 14 Pfennigen für das Liter zu verkaufen. 

lieber die öffentliche Milchkontrole in Schwerin, welche einem 
Apotheker übertragen ist, wird bemerkt, dass dieselbe entweder 
mangelhaft sein, oder sehr human gehandhabt werden müsse. Die 
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Rostocker Genossenschaftsmolkerei steht unter specieller Kontrole 
eines Apothekers und wird ausserdem von Zeit zu Zeit von polizei- 
wegen kontroliert. Milch mit einem Gehalt an Trockensubstanz 
unter 1 Procent wird dort beanstandet. In Neubrandenburg exi- 
stirt eine polizeiliche Kontrole des Milchhandels noch nicht. 

IColkereischule zu Raden bei Lalendorf. 

Die ersten vorbereitenden Schritte zur Gründung der aus- 
schliesslich für die Heranbildung von männlichem Personal bestimm- 
ten Molkereischule geschahen im Mai 1876 auf Anregung einer von 
dem damaligen Vorsitzenden des milchwirthschaftlichen Vereins Herrn 
Grafen von Schlieffen auf Schlieffenberg ins Leben gerufenen 
Vereinigung von Mitgliedern der Ritterschaft beider Grossherzog- 
thümer Mecklenburg. Es erstrebte diese Vereinigung zunächst die 
Gründung der ersten deutschen milchwirthschaftlichen Versuchsstation. 
Graf von Schlieffen hatte für diese das frühere Herrenhaus des 
Majoratsgutes Raden, sowie seine dortige Molkerei als Versuchs- und 
Lehrobject zur Verfügung gestellt, und seine Königliche Hoheit 
der Grossherzog von Mecklenburg-Schwerin hatten die 
Gründung der Anstalt dadurch zu ermöglichen geruht, dass allerhöchst 
derselbe dem Leiter derselben Pensionsansprüche für seine Familie 
allergnädigst bewilligten. Bis zu Ende des Jahres 1877 wurde die 
ganze Anstalt allein aus den freiwilligen durch die erwähnte Ver- 
einigung aufgebrachten Mitteln erhalten. Von da ab bewilligte jedoch 
die Ritterschaft des Grossherzogthums Meckenburg-Schwerin aus ihren 
Mitteln einen jährlichen Beitrag von 5000 Mark, welcher auf dem 
Landtage zu Malchin 1880 unter Beitritt der Mecklenburg - Strelitz'- 
schen Ritterschaft auf 6600 Mark erhöht wurde. Die Molkereischule, 
an welcher am 19. August 1876 die ersten Eleven Aufnahme fanden, 
bildet ein Attribut der milchwirthschaftlichen Versuchsstation. 

Die Eleven, von denen gleichzeitig nicht mehr als 6 ange- 
nommen werden, erhalten Wohnung und volle Verpflegung in der 
Gutswirthschaft R a d e n , und bezahlen für die sechsmonatliche Dauer 
des Cursus 150 Mark an die Gutskasse. Der gesammte Unterricht 
ist unentgeltlich, indem der vom Gute aus angestellte Meier, welcher 
den Titel „Molkerei-Instruktor" führt, verpflichtet ist, den praktischen 
Unterricht zu ertheilen, während dem Vorstand der Versuchsstation 
neben der gesammten Leitung der Schule auch der theoretische 
Unterricht übertragen wurde. Zweck der Anstalt ist, jungen, minde- 
stens 18 Jahre alten Männern von unbescholtenem Charakter, die 
schon längere Zeit im Molkereifache thätig waren, vor Allem eine 
gründliche theoretische Fachausbildung zu vermitteln, sie in ihrer 
praktischen Thätigkeit zu vervollkommnen und sie hierdurch für ihren 
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späteren Lebensberuf, namentlich für das Arbeiten in grosseren 
Molkereien, möglichst gründlich vorzubereiten. In der Gutsmolkerei, 
in welcher die Milch von 100 — 120 eigenen, und zugekaufte Milch 
von einigen siebenzig Kühen, oder im Jahresdurchschnitt ein täg- 
liches Quantum von etwa 1000 kg., zur Verarbeitung kommt, wird 
zum Entrahmen ständig ein durch Dampfmaschine getriebener Sepa- 
rator von De Laval verwendet, und nebenbei wird nach dem Eis- 
verfahren, zeitweise auch nach holsteinischem System, gearbeitet. Da 
man auf Käsebereitung ein besonderes Gewicht legt, wird ständig 
gekäst, und werden zeitweise und abwechselnd je nach Umständen 
an Fettkäsen Käse nach Emmenthaler-, Tilsiter- und Goudamanier, 
sowie Eomadurkäse und Schafkäse, nnd an Magerkäsen Käse nach 
schweizerischer und Tilsiter Art, und Backsteinkäse fabriciert. 
Die Fabrikation grösserer runder Käse nach schweizerischer Art 
wnrde zu Raden zuerst in Norddeutschland eingeführt und ver- 
breitete sich von da aus durch die Eleven und Hospitanten 
über eine grössere Anzahl von Molkereien Norddeutschlands und 
Mitteldeutschlands. Der theoretische Unterricht, welcher in einem 
einstündigen Vortrag täglich ertheilt wird, ist mit fortlaufenden 
Uebungen in der Molkereibuchführung verbunden und so eingerichtet, 
dass er im Laufe eines halben Jahres das gesammte Gebiet der 
Milchwirthschafk umfässt. An geeigneter Stelle wird eine Anweisung 
zur rationellen Aufzucht und Mästung der Kälber, sowie das Wich- 
tigste über Fütterung von Milchvieh bis zur Beurtheilung der Zweck- 
mässigkeit einer Futterration unct zur Berechnung des Nährstoffver- 
hältnisses derselben eingefügt. Durch kurzgefasste tägliche Diktate, 
welche der beständigen Kontrole des Vorstandes unterliegen, wird 
dafür gesorgt, dass jeder Eleve eine Sammlung von bewährten No- 
tizen und Zahlenangaben in Form eines Nachschlagebuches für spä- 
tere Zeiten mit fortnimmt. Eine kleine milchwirthschattliche Bibliothek 
ermöglicht es den Eleven, sich mit nützlicher und lehrreicher Lektüre 
zu versorgen. Nach Beendigung ihres Kurses werden die Eleven 
mit Zeugnissen entlassen. Eine Prüfung derselben findet nicht statt. 
Für die Buchführung werden die von dem Leiter der Schule ent- 
worfenen Tabellen benützt, welche die Eleven allwöchentlich auf 
Rechnung der Versuchsstation unentgeltlich erhalten. 

Die Frequenz der Schule war vom 19. August 1876 bis Ende 
1881 die folgende: 



1876 und 


1877 


im 


Ganzen 


13 


Eleven 




1878 


n 


n 


12 


55 




1879 


if 


Ti 


12 


55 




1880 


n 


55 


12 


55 




1881 


In 


55 


12 


55 




Summe 


61 


Eleven. 



Vleiiohmann. Ber. d. MUchw. Ver. 
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Von denselben stammten 

31 aus Mecklenburg, 

6 „ Holstein, 

6 „ dem Königreich Sachsen, 

8 „ dem Grossherzogthum Hessen, 

2 „ Hannover, 

2 „ der Rheinprovinz, 

2 „ Württemberg, 

2 „ Westfalen 
und je einer aus Brandenburg, Ostpreussen, Pommern, dem Grossherzog- 
thum Baden, dem Fürstenthum Waldeck, Oesterreich und Mittelamerika. 
Die in der Molkereischule und in der Versuchsstation gebotenen 
Hülfsmittel sucht man durch die Zulassung von Hospitanten auf un- 
bestimmte Zeit noch weiter zu verwerthen. I^r Wohnung und Ver- 
pflegung haben die Hospitanten selbst zu sorgen, wozu in Raden und 
in den benachbarten Orten Laiendorf und Mamerow Gelegenheit ge- 
boten ist. Besondere Kurse werden für die Hospitanten nicht abge- 
halten, dagegen erhält jeder von Seiten des Vorstandes Anleitung 
und Material zu Arbeiten und Studien, entsprechend den besonderen 
von ihm verfolgten Zwecken. Die Hospitanten haben das Recht, die 
Gutsmolkerei jederzeit zu besuchen, sich an den praktischen Arbeiten, 
soweit dies unbeschadet dem Unterricht der Eleven thunlich ist, zu 
betheiligen, die Uebungen in der Buchführung mitzumachen und den 
täglichen Vorträgen anzuwohnen. Ferner ist ihnen Gelegenheit ge- 
geben, in einem besonderen Zimnter des Institutsgebäudes für sich 
zu arbeiten, zu lesen, Excerpte zu machen und zu zeichnen, und im 
Laboratorium der Versuchsstation unter Leitung des Assistenten sich 
in der Durchführung verschiedener Milchprüfungsmethoden, in der 
Benützung des Mikroskopes und, falls sie die nöthigen Vorkenntnisse 
in den analytisch-chemischen Operationen haben, in der Analyse von 
Milch und Milchprodukten einzuüben. Die wesentlichsten Hülfsmittel 
für Privatstudien bilden die dem Institut zur Verfügung stehende 
sehr vollständige milchwirthschaftliche Bibliothek und das Material 
der schon seit 15 Jahren fortgeführten milchwirthschaftlichen Regi- 
stratur. Die Hospitanten haben bei einem Aufenthalt bis zu 1 Molnat 
ohne Privatunterricht 25 Mark und mit regelmässigem Privatunterricht 
50 Mark zu entrichten. 

Bis jetzt wurde das Institut besucht: 

1876 und 1877 von 16 Hospitanten 

1878 „ 11 

1879 „ 22 

1880 „ 26 „ 

18 81 „ 25 „ 

In Summa von 100 Hospitanten. 
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Öer Lebensstellung nach befanden sieh tinter denselben lö 
Studierende der Landwirthschaft, welche einen Theil ihrer Universi- 
tätsferien am Institute zubrachten; 19 frühere Schüler von landwirth- 
schaftlichen Schulen oder höheren Lehranstalten, welche sich theils 
zu Molkerei -Instruktoren ausbildeten, theils für die spätere Leitung 
von städtischen Molkereien und von Sammelmolkereien vorbereiteten ; 
9 Lehrer von Landwirthschaftsschulen und landwirthschaftliche Wander- 
lehrer; 38 junge ausübende Landwirthe, welche sich eingehendere 
Kenntnisse in Milchwirthschaft anzueignen beabsichtigten; 5 Besitzer 
milchwirthschaftlicher Unternehmungen; und 19 Meier, Senner und 
Milchpächter, welche vorwiegend praktisch arbeiteten. Von den 
Hospitanten kamen: 

22 aus Mecklenburg, 

12 „ dem Königreich Sachsen, 

9 „ Hannover, 

7 aus Ostpreussen, 

5 „ Holstein, 

5 „ Westfalen, 

4 „ Brandenburg, 

4 „ Pommern, 

4 „ der Rheinprovinz, 

4 „ Schlesien, 

3 „ dem Grossherzogthum Baden, 

3 „ Württemberg, 

3 „ Oesterreich, 

2 „ Hessen-Nassau, 

2 „ Holland, 

2 „ der Schweiz und je 1 aus Posen, Lauenburg, 
Bayern, Oldenburg, Altenburg, Dänemark, Finnland, Russland und 
Schweden. Die Zeit, auf welche sich die Hospitanten in Raden auf- 
hielten, schwankt zwischen 4 Tagen und 8 Monaten und beträgt im 
grossen Durchschnitt 42,05 Tage oder rund 6 Wochen. Nur auf 2 
bis 4 Tage wurde das Institut besucht von 9 Personen, und zwar 
von je 2 aus Brandenburg und aus Schweden, und von je 1 aus 
' Holstein, Ostpreussen, Mecklenburg, Finnland und Nordamerika. 
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Preussische Provinz Pommern. 

Im Ganzen und Grossen scheint bis jetzt in Pommern von 
Seiten der Producenten für die Vervollkommnung des Molkereibetriebes 
noch ziemlich wenig geschehen zu sein, jedoch steht zu erwarten, 
dass durch die Wirksamkeit der zu Eckerberg bei Stettin errich- 
teten Molkereischule auch hier in Bälde ein Umschwung zum Besseren 
eintritt. 

Am meisten lässt die Verarbeitung der Milch in den hinter- 
pommer'schen Bauerwirthschaften zu wünschen übrig. In den grossen 
Gutswirthschaften, in denen sich mitunter recht gute Molkerei-Ein- 
richtungen finden, liegt der Schwerpunkt des Betriebes durchweg in 
der Butterbereitung und verfüttert man alle Abgänge an Schweine. 
Gekäst wird nur wenig. Seit Mitte der siebziger Jahre hat man auf 
eine von Regenwalde ausgegangene Agitation hin in Hinterpommern 
vielfach das Verbuttern der ganzen Milch vermittelst des eisernen 
Regenwalder Butterfasses eingeführt, eine Aenderung, die zwar inso- 
fern einige Vortheile bietet, als sie die Ansprüche an Raum, Ein- 
richtungsgegenständen und Kenntnisse des Molkereipersonals auf ein 
Minimum reducirt, die aber die Bedingungen für die Verfeinerung der 
Qualität der Butter im Allgemeinen nicht fördert, und die alte 
Einseitigkeit des Betriebes bestehen lässt. In einer Anzahl von 
Wirthschaften, namentlich auf der Insel Rügen, wird die Milch durch 
Kälbermast verwerthet. Die zahlreichen in der Provinz ansässigen 
Milchpächter, welche ihr Geschäft ziemlich handwerksmässig und 
nach althergebrachter Weise betreiben, beschränken sich meistens 
nicht auf Butterbereitung allein, sondern verarbeiten die Magermilch 
auf Käse, vorzugsweise auf gewöhnliche Backsteinkäse. 

Nach gütigen Mittheilungen des Herrn Dr. Du-Roi, Direktors der 
pommer'schen Molkereischule in Eckerberg, bestehen bis jetzt in der 
Provinz Pommern Genossenschaftsmolkerieien nicht, jedoch existiren 
dort eine Aktienmolkerei und 2 grosse Sammelmolkereien, über 
welche die auf Seite 37 stohende Tabelle einige Daten gibt: 

Die sehr vollkommen eingerichtete und vorzüglich geleitete 
Aktienmolkerei Eckerberg, welche Milch und Milchprodukte nach 
dem nahen Stettin absetzt, nimmt unter diesen Molkereien die erste 
Stelle ein. Alle drei Molkereien haben Dampfbetrieb und arbeiten 
mit Separatoren. In der Eckerberger Molkerei wird nebenzu mit 
Rücksicht auf die mit ihr verbundene Molkereischule nicht nur nach 
dem Swartz'schen und holsteinischen Verfahren gearbeitet, sondern 
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68 wird auch zeitweise des 
Unterrichtes wegen die ganze 
Milch verbuttert. Eckerberg 
nimmt die Milch nur nach 6e- 
wichty Krüssow nur nach 
Mass entgegen, und in Stral- 
sund wird die Milch nach Mass 
abgenommen und nach Gewicht 
verrechnet. Zur Prüfung der 
auf die Entfernung von 0.5 bis 
4 Meilen hereinkommenden und 
im Sommer vorgekühlten Milch 
werden das Lactobutyrometer, 
die Müller *8chen Milchprü- 
fungsinstrumente und die Senk- 
wagc von Dorf fei verwendet. 
Das die Milch liefernde Vieh, 
Holländer Vieh und pommer- 
sches Landvieh, wird zum gröss- 
ten Theil das ganze Jahr über 
im Stall gehalten imd mit Heu, 
Stroh, Rüben, Oelkuchen, Kleie 
und Schrot, da und dort auch 
mit Rübenschnitzeln gefüttert. 
Das Maximum der Milchlieferung 
fällt für die 3 Molkereien auf 
die Monate Juli und August, 
und das Minimum auf die Mo- 
nate October und November. 
Nur in den Stallungen, welche 
die Eck erbe rg er Molkerei 
versorgen, ist das sogenannte 
Abmelksystem ausschliesslich 
eingeführt. Die Viehstapel der 
beiden anderen Molkereien wer- 
den grösstentheils durch Zuzucht 
ergänzt, und lässt man dort die 
Milchkühe wiederholt abkalben. 
In allen drei Molkereien xver- 
wendet man Eis, welches in 
Eishäusem oder in Mieten mit 
befriedigendem Erfolg aufbe- 
wahrt wird, üeber laufendes 
Wasser vertügt nur die Molkerei 
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Eckerberg, jedoch ist in allen Molkereien ausreichend für das 
nöthige Wasser gesorgt. An Molkereiräumen sind in allen Molke- 
reien 5 bis 6, ausgenommen Comptoir, Maschinenraum etc. vorhan- 
den, und in den beiden Sammelmolkereien trifft auf eine Person die 
Verarbeitung der Milch von 88 bis 100, im Mittel von 93 Kühen. 

Der Rahm wird im angesäuerten Zustand vermittelst des hol- 
steinischen Butterfasses in 28 bis 35 Minuten ausgebuttert, und ver- 
braucht man zu 1 kg. Butter 30 bis 36, im Mittel 32,8 Liter Milch. 
Die Butter, welche man weder färbt noch wäscht, aber mit. 3 bis 
4 ^/o Salz salzt und auf dem Rotierbutterkneter bearbeitet, wird zum 
grössten Theil in der nächsten Umgebung des Produktionsplatzes 
um 2 bis 3, im Mittel um 2,7 Mark das kg. abgesetzt. Nur die 
Molkerei Krüssow schickt einen Theil der Butter in Kübeln, die 
mit Pergamentpapier ausgelegt werden, nach Berlin. In einer der 
drei Molkereien litt die Qualität der Butter zeitweise dadurch, dass 
sich ein Beigeschmack nach Rüben bemerklich machte. 

An Käsen werden unter Anwendung von käuflichem Lab und 
in Käsekesseln, die man durch Dampf heizt, Rundkäse nach schwei- 
zerischer Art und gewöhnliche Backsteinkäse bereitet. Von den 
ersteren, die in 9 Monaten ausreifen, erhält man aus 100 kg. 
Magermilch im Mittel 8,33 und von den letzteren im Mittel 9,8 kg. 
frischer Käse. Buttermilch wird niemals zum Käsen mit verwendet, 
auch werden Bruchmühlen nicht benützt. Die Rundkäse presst man 
mit Hebelpressen. Die Reifungsräume der Käse sind in den drei 
Molkereien heizbar, und in der Molkerei zu Eckerberg werden in 
denselben regelmässige Beobachtungen der Temperatur und des rela- 
tiven Feuchtigkeitsgehaltes der Luft angestellt. Die Käse werden 
am Platz, oder in der nächsten Umgebung abgesetzt, und beträgt 
der Preis für das kg. Backsteinkäse 0,42 bis 0,60, im Mittel 
0,54 Mark. 

Soweit die Magermilch nicht direkt verkauft oder verkäst wird, 
verfuttert man sie an Kälber, und in einer Molkerei auch an 
Schweine. Die Buttermilch wird zum Theil verkauft und zum Theil 
an Schweine verfüttert, und die Käsereiabgänge verwerthet man 
durch Verfüttern an Schweine, denen man zeitweise nebenbei noch 
Schrot und Kartoffeln reicht. 

Zwei Molkereien geben die Bruttoverwerthung e i n e s kg. Milch 
zu 13, beziehungsweise 14 Pfennigen an, und die 3 Molkereien ver- 
anschlagen die Verarbeitungskosten der Milch auf 1,0 bis 1,5 Pfennige 
für das kg. 

Der Ankaufspreis der Milch schwankt für die einzelnen Mol- 
kereien zwischen 8,5 und 10 Pfennigen für das Liter oder kg., und 
wird auf längere Zeiträume hinaus fest vereinbart. 

Die Molkerei Eckerberg verkauft direkt von der ganzen 
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Milch etwa 86 ^/o^ die Magermilch bis auf einen kleinen Best, der 
zu Lehrzwecken verarbeitet wird, von dem Rahm sehr wenig und 
von der Buttermilch etwa 66 ^/o, und zwar das Liter Milch um 15, 
Rahm um 100, Magermilch um 7,5 und Buttermilch um 5 Pfennige. 
Dem Publikum ist Gelegenheit gegeben, in den Lokalitäten der 
Molkerei täglich Milch und Molkereiprodukte zu gemessen. Die 
Milch einzelner Kühe, die jedoch nicht besonders gefuttert, wohl 
aber von Zeit zu Zeit von einem Thierarzt untersucht werden, wird 
als „Kindermilch" um 20 Pfennige das Liter verkauft. Eine öffent- 
liche Kontrole von Seiten einer Behörde findet für die Molkerei 
nicht statt. Die Verhältnisse sind dem Unternehmen in Ecker- 
berg sehr günstig und werden seit etwa 2 Jahren die Produkte 
täglich gänzlich ausverkauft. 

In der städtischen Molkerei zu Stralsund, die sich der 
Gunst des Publikums erfreut und unter günstigen Bedingungen 
arbeitet, werden im Durchschnitt direkt verkauft 

von der Milch ... 75 Procent um 14 Pfennige, das kg. 
„ dem Rahm ... 2 „ „ 60 „ „ „ 

„ der Magermilch. . 60 „ „ 8 „ „ „ 

„ der Buttermilch. .40 „ „ 6 „ ;, ;, 

Im Sommer werden Milch und flüssige Milchprodukte im Garten 
der Molkerei ausgeschenkt. Kindermilch wird nicht verkauft und 
hält die Molkerei auch keinen eigenen Viehstapel. Auch diese Mol- 
kerei steht nicht unter Kontrole einer Behörde. 

Während in Stralsund eine polizeiliche Kontrole des städti- 
schen Milchhandels überhaupt nicht besteht, wird dieselbe in Stettin 
in der Weise ausgeübt, dass man die Milch vermittels des Lactoden- 
simeters von Greiner in Berlin prüft und die Milch erst dann 
beanstandet, wenn deren specifisches Gewicht bei 15 ^ C. unter 
1,026 liegt. 

Die Fommer'sche Molkereischule zu Eckerlierg 
lei Stettin. 

Die am 1. Juli 1880 eröffnete Pommer'sche Molkereischule zu 
Eckerb erg ist Eigenthum der beiden landwirthschaftlichen Central- 
vereine Pommerns und mit der im Besitze der Stettiner Westend- 
Actiengesellschaft befindlichen Eckerberger Molkerei verbunden. Zu 
ihrer Unterhaltung leistet das Kgl. Preussische Ministerium 
für Landwirthschaft, Domänen und Forsten 4500 Mark und die 
pommer'sche Provinzialverwaltulig 3000 Mark jährlichen Beitrag. 
Die Schule sucht ihren Zweck: die Ausbildung von Meierinnen für 
grössere Molkereien und von jungen Männern vorzugsweise für den 
Betrieb in städtischen Molkereien durch halbjährige Unterrichtskurse 
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zu erreichen, welche abwechselnd für männliches und weibliches 
Personal abgehalten werden, und. Alles in Allem, löO Mark kosten. 
Der Unterricht erstreckt sich nur auf Milchwirthschaft. Für jeden 
Kursus finden 6 bis 8 Zöglinge und ausserdem noch Hospitanten, 
soweit dies die vorhandenen RShimlichkeiten gestatten, Aufnahme. 
Der von dem Direktor der Schule in 6 Wochenstunden ertheilte 
theoretische Unterricht umfässt im Allgemeinen die Chemie der Milch, 
die Behandlung der Milch, die Verwerthung der Milch, die Bereitung 
von Butter und Käse und das Wichtigste aus der Fütterungslehre. 
Ausserdem werden noch Uebungsstunden in Molkereibuchflihrung, für 
welche besondere den Verhältnissen der Schule angepasste Tabellen 
entworfen wurden, abgehalten. Im Anschluss an den Unterricht über 
die Chemie der Milch werden im Laboratorium der Schule die wirk- 
lich brauchbaren Prüfungsmethoden der Kuhmilch demonstriert. Den 
praktischen Unterricht in der Lehrmolkerei, in welcher die Milch 
von etwa 200 Kühen, darunter die von ohngefähr 90 eigenen Kühen, 
verarbeitet wird, ertheilt ein Lehrmeier, und kommen für die Butter- 
bereitung in Anwendung: das Centrifligenverfahren, das Swartz'- 
sche Verfahren, das holsteinische Verfahren, das verbesserte Ver- 
fahren von Reimers und das Milchbuttem. Die Käsebereitung er- 
streckt sich auf die in der Provinz Pommern gangbarsten Käse- 
sorten, jedoch werden vorzugsweise holstein'sche Magerkäse, Mager- 
käse nach schweizerischer Methode und magere Backsteinkäse fabri- 
ciert. Damit die Zöglinge Gelegenheit erhalten, die Verwerthung der 
Magermilch durch Kälbermast kennen zu lernen, wird jedem von 
Zeit zu Zeit ein Kalb zum Aufziehen überwiesen, und muss dabei 
das verabreichte Milchquantum stets sorgfältig notiert und beim Ver- 
kauf des Kalbes die Verwerthung eines Liters Magermilch genau 
berechnet werden. Buttermilch und Käsemilch werden durch Ver- 
füttern an Schweine verwerthet. Bei der Anmeldung zur Theil- 
nahme an einem Kursus sind Zeugnisse über Schulbildung, bisherige 
praktische Thätigkeit und Leumund vorzulegen. Hinsichtlich der 
praktischen Befähigung der aufzunehmenden Zöglinge wird verlangt, 
dass dieselben wenigstens schon einige allgemeine Erfahrungen in 
der Behandlung des Milchviehes und der Milch besitzen. Am Schlüsse 
eines Kursus wird den Zöglingen auf Grund eines vor dem Kurato- 
rium der Molkereischule abgelegten Examens ein Zeugniss ausgestellt, 
welches Aufschluss darüber gibt, in wie weit es den Betreffenden 
gelungen ist, sich die Lehren der Schule anzueignen. 

Bis Ende des Jahres 1881 wurden 3 Kurse und ein ausser- 
ordentlicher Kursus abgehalten, welche wie folgt besucht waren: 
I. Kursus V. 1. Juli bis 31. December 1880 — 5 Schülerinnen 
n. „ „1. Januar „ 30. Juni 1881 — 3 Schüler 

ni. „ „ 1. Juli „ 31. December 1881 — 7 Schülerinnen 
Ausserordentlicher Kursus v. 1 April bis 30. Juni 1881 — 3 Schüler 

Digitized by VjOOQiC 



41 

Von den 12 Schülerinnen stammten 11 aus Pommern und 1 
aus Ostpreussen, und von den 6 Schülern kamen 3 aus Pommern, 
und je einer aus der Provinz Brandenburg, aus der Provinz Posen 
und aus der Schweiz. 

Ausserdem war die Schule t)is zum 31. October 1881 von 
19 Hospitanten besucht: von 5 Personen weiblichen Geschlechts aus 
Pommern und von 14 Personen männlichen Geschlechts, darunter 
12 aus Pommern und je einer aus der Provinz Brandenburg und 
aus Württemberg. Die Hospitanten verweilten von einer Woche 
bis zu 2 Monaten, im Durchschnitt etwa 3 Wochen, in der Molke- 
reischule. 

Die Käumlichkeiten der Eckerberger Molkerei sind geräumig, 
solid und schön, und die Einrichtungen sind durchweg rationell und 
zweckmässig. 



Preussische Provinz Ostpreussen. 

Ein summarischer Bericht über den Zustand der Milchwirth- 
schaft, wie er uns für die Provinz Schleswig-Holstein zur Verfügung 
stand, kam uns für Ost- und Westpreussen nicht zu. Es ist in- 
dessen genugsam bekannt, dass man in diesen beiden erst unlängst 
hinsichtlich ihrer Verwaltung getrennten Provinzen seit Anfang der 
siebenziger Jahre mit grösserem Eifer, als in irgend einer anderen 
Gegend des deutschen Reiches an der Hebung der Milchwirthschaft 
arbeitete. 

Was die Butterbereitung anbelangt, sind, wie allgemein aner- 
kannt wird, sehr bedeutende Fortschritte gemacht worden. Wenn 
auch die Butter Ost- und Westpreussens im Ganzen und 
Grossen noch nicht die vorzügliche Durchschnittsqualität besitzt, in 
ihren einzelnen Marken noch nicht in dem Grade ausgeglichen ist, 
und sich als Handelswaare noch nicht in der äusseren Gleichartigkeit 
präsentiert, wie dies mit der holsteinischen Butter der Fall ist, so 
ist man doch auf dem Wege zu diesem Ziele weit vorangekommen. 
Die Butter Ost- und Westpreussens ist nicht mehr, wie früher, 
ausschliesslich auf den weniger klare und präcise Anforderungen 
stellenden Berliner Markt angewiesen, sondern man hat den Export der- 
selben sowohl nach Hamburg,, als auch direkt nach England mit 
bestem Erfolge angebahnt. Während in dem gesammten übrigen 
Nord- und Mitteldeutschland die Käserei durch die Butterbereitung 
ganz und gar in den Hintergrund gedrängt ist, erfreut sich dieselbe 
in den beiden genannten Provinzen schon längst der ihr gebührenden 
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Berftekricbtigiiiij^. Ostprenssen hat melit mr Tonigtiche in 
weiten Kreinen gesehatzte einheimisehe Fettkäse, die 'Hlsiterkäse, 
aufzuweisen, sondern es werden dort anch Imitationen fremder Käse, 
namentlich der grossen Schweizer Fettkäse nnd der Limbnrger Käse, 
in ansehnlicher Menge nnd vorzüglicher Qualität dargestellt Ebenso 
schenkt man der Yerbessemng der Mageikase unausgesetzt eine 
grosse Aufmeiksamkeit. Femer ist bekannt, dass im letzten De- 
cennlum in den beiden Provinzen das milchwirthschaftliche Genossen- 
schaftswesen einen ausserordentlichen Aufschwung genommen hat, 
einen Aufschwung, der nicht nur durch die Zahl der entstandenen 
Genossenschaften, sondern namentlich durch die Ausdehnung der- 
selben zu Tage tritt. Die 17 Genossenschafls- und Sammelmolke- 
rcien Ostpreussens verarbeiten durchschnittlich die Milch von 
ca. 450 Kühen. Diese Ausdehnung der einzelnen Etablissements 
machte es nöthig, an den Bildungsstand der technischen Direktoren 
höhere Anforderungen zu stellen. Auf der einen Seite hatte dieser 
Umstand begreiflicher Weise grosse Vortheile im Gefolge; auf der 
anderen Seite trug er aber, wie es scheint, auch dazu bei, die Be- 
triebskosten zu erhöben und auf die Rentabilität des Betriebes zu 
drücken. Seit Jahren ist es das BeBtreben des milchwirthschaftlichen 
Vereines, in den zur Hebung der Milchwirthschaft von seiner Seite 
angeregten milchwirthschaftlichen Provinzial-Ausstellungen eine ge- 
wisse Gleichartigkeit nnd ein bestimmtes System zum Ausdruck zu 
bringen. Nirgends ist bis jetzt diese Idee des Vereines mit gleichem 
Eifer aufgefasst worden und mit mehr Geschick und Consequenz zur Durch- 
führung gekommen, als in Ost- und Westpreussen. Diese her- 
vorragenden Leistungen fanden schon 1879 gelegentlich der Ber- 
liner Molkereiausstellung ihre wohlverdiente Anerkennung dadurch, 
dass den beiden genannten Provinzen der höchste Ehrenpreis dieser 
Ausstellung, der Kaiserpreis, von der Jury zugesprochen wurde. 

Die nebenstehende Tabelle gibt einige Daten über 17 Molke- 
reien, an welche die Fragebogen geschickt wurden. 

Unter diesen 17 Molkereien befinden sich 6 auf eigene Rechnung 
arbeitende Genossenschaftsmolkereien, 8 Genossenschaftsmolkereien mit 
Milchverpachtnng, 1 Sammelmolkerei und 2 Privatunternehmungen, die 
beiden in Königsberg bestehenden städtischen Molkereien. Durch 
nachträglich eingezogene Erkundigungen war es möglich, wenigstens 
den Charakter der 17 Molkereien mit Sicherheit festzustellen. Da 
6 Molkereien, die in Abelischken, Domnau, Friedland, 
Güldenboden, eine der Königsberger Molkereien und die 
Molkerei Nordenburg die Ausfüllung und Rücksendung der Frage- 
bogen unterlassen hatten, können leider für die weiteren Betrach- 
tungen nur 11 Molkereien herangezogen werden. In diesen ist aus- 
nahmslos das Swartz'sche, beziehungsweise das Eisverfahren 
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eingeführt, und verarbeiten dieselben die Milch von 140 bis 1350 
Kühen, oder im Durchschnitt, wie schon erwähnt, die Milch von 
ca. 450 Kühen. Das täglich zu verarbeitende Milchquantum schwankt 
zwischen 500 und 6260 Liter und beträgt im Mittel 2326 Liter. 
In 3 Molkereien wird das Buttern mit Hülfe eines Göpels, in 8 ver- 
mittelst einer Dampfmaschine besorgt, und für die Genossenschaften 
beträgt die Zahl der Genossenschafter zwischen 8 und 27, im Durch- 
schnitt 17. 

Die eingelieferte Milch wird in allen Molkereien, ausgenommen 
die Königsberger städtische Molkerei und die Sammelmolkerei 
Angerburg, gewogen. Vier Molkereien geben die Aufrahmungs- 
dauer von 10 bis 24 Stunden, 6 bis 48 Stunden und eine bis zu 
72 Stunden an. In 2 Molkereien wird der gewonnene Rahm süss, 
und in den übrigen im angesäuerten Zustand nur mit dem holsteini- 
schen Schlagbutterfass ausgebuttert. Die Dauer des Butterns wird 
von 7 Molkereien zu ca. 40, von den übrigen 4 zu 60 Minuten 
angegeben. Diejenigen Molkereien, welche gefärbte Butter produ- 
cieren, färben die Butter vermittelst der dänischen Butterfarbe von 
Hansen im Butterfass. In 4 Molkereien wird die Butter überhaupt 
nicht gefärbt. Die gewonnene rohe Butter wird nur in einer Mol- 
kerei gewaschen, sonst wäscht man sie nicht. In 9 Molkereien be- 
dient man sich zum Kneten der Butter des amerikanischen Butter- 
kneters mit rotierendem Tisch, und in zweien wendet man Knetmaschinen 
nicht an. In 6 Molkereien kommt das Verbuttern der Milch über- 
haupt nicht vor, und in den übrigen wird die Milch nur zeitweise 
und theilweise, namentlich die Milch, welche den längsten Transport 
auszuhalten hatte und in Folge hiervon schlecht ausrahmt, als solche 
verbuttert. Die Butter wird ausnahmslos gesalzen, und zwar je 
nachdem sie an Ort und Stelle konsumirt wird, oder für den Ber- 
liner oder Hamburger Markt bestimmt ist, mit 2 bis 5^/0 Salz. 
Nur eine Molkerei verwendet Salz der S t a a d e r Saline, die übrigen 
bedienen sich des beliebten Lüneburger Buttersalzes. Aus den An- 
gaben über Butterausbeute geht hervor, dass der Milchverbrauch zu 
einem kg. Butter im Jahresdurchschnitt 32,4 kg. beträgt, und dass 
er zwischen 26 und 36 kg. schwankt. Als Absatzplätze für die 
Butter werden neben der näheren Umgegend des Produktionsplatzes 
Berlin, Dresden, Stettin, Kiel, Hamburg, England und 
Schottland aufgeführt. Ein kleiner Theil der Exportbutter wird 
unter Benützung von Pergamentpapier in Postpacketen verschickt, 
die für Berlin bestimmte Butter verpackt man in Holzkübel, und 
die übrige Butter entweder in eigentliche Drittel tonnen, wie sie auf 
dem Hamburger Markt gebräuchlich sind, oder in Gebinde, welche 
den letzteren ähnlich sind. Während des letzten Jahres schwankten 
die für 1 kg. Butter erzielten Preise zwischen 1,70 und 3,20 Mark 
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tihd beirugen im Mittel 2,29 Mark. Drei Molkereien üielden klemö 
beim Buttern beobachtete Betriebsstörungen : eine durch Käsigwerden 
des Rahmes und zwei durch Speckigwerden der Butter. 

Nur eine städtische Molkerei fabriciert ausschliesslich Sauer- 
milchkäse ; in den übrigen werden vermittelst käuflichen Labes Lab- 
käse, und zwar vorwiegend Magerkäse nach holsteinischer, schwei- 
zerischer und tilsiter Art bereitet. In einer Molkerei stellt man 
Tilsiter, Gouda- und Edamer Käse aus ganzer Milch dar. Die 
Buttermich wird nur in einer Molkerei, und zwar zur Bereitung von 
holsteinischen Magerkäsen mit verwendet. Die Käsungsgefässe werden 
nur in einer Molkerei durch direktes Feuer, in den übrigen durch 
Dampf erwärmt. Eine Bruchmühle zum Zerkleinem der frischen 
Käsemasse ausserhalb des Kessels ist nur in einer Molkerei 
im Gebrauch. Zum Pressen der Käse werden nur Hebelpressen, 
und, wie es scheint, vorwiegend solche aus Eisen benützt. Die vor- 
handenen Käsekeller sind nur in 2 Molkereien nicht heizbar. Fünf 
Molkereien geben ausdrücklich an, dass in den Käsekellern keinerlei 
Beobachtungen angestellt werden. Die durchschnittliche Ausbeute 
aus 100 kg. Magermilch beläuft sich für die Holsteiner Käse 
auf 7,9 kg. an frischen und 7,11 kg. an gereiften Käsen, und für 
die Tilsit er Käse auf 8,33 kg. an frischem Käse. Die holsteini- 
schen Käse reifen bei einem Gewichtsverlust von durchschnittlich 
10 ^/o in etwa 2 Monaten, die schweizerischen bei einem mittleren 
Gewichtsverlust von 11 ^/o in etwa 4,5 Monaten,*" und die Tilsiter 
reifen in etwa 1,5 Monaten aus. 

Leider tehlen die Angaben über die Ausbeute an den in der 
Genossenschaftsmolkerei Langendorf bereiteten Fettkäsen. In der 
eben genannten Molkerei wird neben der Rahmbutter auch noch 
sogenannte „Molkenbutter" gewonnen. Die städtische Molkerei in 
Memel, in welcher Sauermilchkäse dargestellt werden, gibt leider 
auch keine Angaben über die hierbei erzielte Ausbeute. Die produ- 
cirten Käse werden grösstentheils in der Provinz selbst konsumiert, 
ein Theil wird jedoch nach Hamburg und nach Schleswig-Hol- 
stein exportiert. Für das kg. schwankte im letzten Jahre der Preis 
zwischen 0,4 bis 0,8 Mark und betrug im Mittel 0,63 Mark. Die 
Fettkäse der Molkerei Langendorf wurden im Mittel das kg. um 
1 Mark verkauft. Als störende Vorkommnisse bei der Käserei wird 
angeführt : Vorzeitiges Säuern der Milch, „Blähen^ und „Verlaufen" 
der Käse. Für den Wasserbedarf ist allenthalben ausreichend ge- 
sorgt, jedoch besitzt das Wasser im Sonuner nicht für alle Molkereien 
die gewünschte tiefe Temperatur. lieber laufendes Wasser verfügt 
nur eine Molkerei. Eis wird in allen Molkereien verwendet, und 
bewahrt man dasselbe in Eishäusem, Eiskellern oder in Mieten auf. 
Die letzteren befinden sich entweder im Freien oder in Scheunen. 
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Alle Molkereien bis auf zwei sprechen sich dahin aus, dass die 
Haltbarkeit des Eises eine befriedigende gewesen sei. Eine städtische 
Molkerei verwendet gekauftes Eis. In sieben Molkereien werden 
über den technischen Betrieb Tabellen geführt. Zur Prüfung der 
eingebrachten Milch werden nur die MüUer'sChen Instrumente, d. h. 
das Lactodensimeter in Verbindung mit dem Cremometer verwendet. 
Die größste Entfernung, dnf welche die Milch herbeigeschafft werden 
muss, beträgt 2,125 Meilen. Obwohl in den Sommermonaten eine 
Vorkühlung der zu transportierenden Milch gefordert wird, kommen 
die Milchproducenten dieser Forderung doch nur theilweise oder 
lässig nach. 

Die Zahl der Molkereilokalitäten ist eine sehr verschiedene 
und schwankt zwischen 3 und 10. Ebenso ist die Menge des ver- 
wendeten Personals eine sehr wechselnde. Auf eine Person trifft 
die Verarbeitung der Milch von 28 bis 150 Kühen, im Mittel von 
86 Kühen. Das Vieh, welches die Milch liefert, gehört vorwiegend 
der Holländer Rasse an, und nebenbei werden gehalten Kreuzungs- 
produkte von Holländer-, Breitenburger-, Wilstermarsch-, Yorkshire-, 
und Oldenburgervieh mit Landvieh. Dasselbe geht im Sommer aus- 
nahmslos auf der Weide. Zwei Molkereien führen an, dass im 
Winter neben anderen Futtermitteln auch die Abgänge von Brennereien 
gefüttert werden. Den Angaben zu Folge ergänzt man die Abgänge 
in den Viehstapeln zum grössten Theil durch Zuzucht, zum geringeren 
durch Zukauf. Die Kalbezeit der Mehrzahl der Kühe und damit das 
Minimum der zu verarbeitenden Milch trifft auf die letzten drei 
Jahresmonate. 

Die sämmtliche gewonnene Magermilch wird entweder als 
Nahrungsmittel verkauft, oder verkäst. Die Buttermilch wird, soweit 
sie nicht verkauft wird, zugleich mit den sogenannten Molken meist 
an Ort und Stelle zur Fütterung von Schweinen verwendet. Zwei 
Molkereien geben die Buttermilch sammt den Molken an die Mich- 
lieferanten zurück. 

Sieben Molkereien sind mit Schweinehaltungen verbunden, und 
erhalten die Schweine neben den Molkereiabgängen als Beifutter das 
Schrot verschiedener Getreidearten und Fleischfuttermehl. In der 
Mehrzahl der Berichte findet sich die Behauptung ausgesprochen, 
dass durch die Einführung der Genossenschaften die Aufzucht von 
Rindvieh nicht gelitten habe. Fünf Molkereien geben die Bruttover- 
werthung eines Kilogrammes Milch zu 9,5 bis 10,6 Pfennige an, 
und zehn veranschlagen die Verarbeitungskosten zu 1,0 bis 2,25 
Pfennige für das Kilogramm. Keine der Genossenschaften verarbeitet 
neben der von den Genossenschaftern gelieferten Milch noch fremde, 
zugekaufte Milch. Sechs Genossenschaftsmolkereien geben an, dass 
in den letzten Jahren nach Abzug aller Kosten, Zinsen etc. von den 
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Einnahmen netto 6 bis 9,5 Pfennige an die Genossenschafter für das 
kg. Milch aasbezahlt wurden. Von den Genossenschaften mit Milch- 
verpachtung geben zwei an, dass neben gewissen Gegenleistungen 
(Eisfuhren etc.), zu welchen die Genossenschafter dem Milchpächter 
verpflichtet waren, von letzterem 7 bis 8,5 Pfennige für das kg. 
Milch bezahlt wurden. 

In den Privat- und Sammelmolkereien betrug die Zahl der 
Milchlieferanten zwischen 5 und 15. Zwei dieser Molkereien geben 
an, dass die bezahlten Milchpreise für das kg. je nach der Jahres- 
zeit zwischen 7 und 10 Pfennigen schwankten. 

In einer der beiden zu Königsberg bestehenden städtischen 
Molkereien wurden, wie angegeben wird, verkauft 

von dem Gesammtquantum der ganzen Milch 75 ^/o. 

„ „ „ des Rahmes 10 ^/o. 

„ „ „ der Magermilch 80 ®/o. 

„ „ „ der Buttermilch 50 %. 

die Preise waren in derselben Molkerei 

für das Liter ganzer Milch 16 Pfennige. 
„ „ „ Rahm 55 „ 

„ „ „ Magermilch 8 „ 
n rj n Buttermilch 5 ,, 
Als Schwierigkeiten, welche sich dem Betrieb entgegenstellen, 
werden angeführt: Zu grosse Entfernungen, auf welche die Milch 
herbeigeschafft werden muss, schlechte Wege, Einlieferung von 
schlechter Milch, häufiges Verkalben der Kühe, zu wenig Milch im 
Yerhältniss zu den Einrichtungen, zu kostspielige Anlagen, mangel- 
hafte Molkereieinrichtung, Mangel an kaltem Wasser, schlecht ge- 
schultes Personal und Konkurrenz. 
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Preussisclie Provinz Westpreussen. 

Obgleich die Provinz Westpreussen mit ihrer Schwester- 
provinz Ostpreussen in Bezug auf die allgemeine Lage der Milch- 
wirthschaft sehr viel Aehnlichkeit hat, bietet sie doch wieder so 
viele Besonderheiten, dass es angezeigt erscheint, dieselbe für sich 
zu behandeln. 

Zunächst ist schon die Anzahl der Genossenschafts- und Samöiel- 
molkereien in dieser Provinz eine bedeutend grössere, als in Ost- 
preussen, dagegen erscheint hier im grossen Durchschnitt der 
Betrieb in den einzelnen Anlagen ein minder ausgedehnter, als dort 
zu sein. Der gütigen Vermittelung des Herrn B. Plehn auf 
Lichtenthai verdanke ich die nachstehende von dem Molkerei- 
instruktor Käst entworfene Zusammenstellung westpreussischer 
Molkereien : 







Charakter der 




Name der Molkerei 


Kreis 


Molkerei 


Bemerkung 


1. Bärwalde . . . 


Marienburg 


Sammelmolkerei 


Fettkäserei 


2. Bischofswerder 


Kosenberg 


5? 


— 


3. Brauns walde . 


Stuhm 


5? 


— 


4. Broeske. . . 




Marienburg 


« 


Fettkäserei 


5. Brodsack . . 




5? 


7) 


75 


6. Christburg . 




Stuhm 


Genossensch. auf 
eigne Rechnung 




7. Culmsee . . 




Culm 


55 





8. Czerwinsk . 




Marienwerder 


)) 





9. Danzig a. . 




Danzig 


Privatunternehmen 





10. „ b. . 




5? 


)? 


— 


11. „ c. . 




» 


?? 





12. Dirschau . . 




Preuss. Stargard 


Sammelmolkerei 





13. Eichwalde . 




Marienburg 


« 


Fettkäserei 


14. Einlage. . . 




Elbing 


« 


)) 


15. Ellerwald . 




7? 


)) 


)) 


16. Eilerwalde . 




Marienwerder 


Genossenschaft 




17. Fischau. . . 




Marienburg 


Sammelmolkerei 


Fettkäserei 


18. Fürstenau. . 




Elbing 


)? 


7) 


19. Grebbin. . . 




Danzig 


Ti 
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Name der Molkerei 


Kreis 


Charakter der 
Molkerei 


Bemerkung 


20. Grünau. . . . 


Marienburg 


Sammelmolkerei 


Fettkäserei 


21. Guttun .... 


Culm 


n 


— 


22. Jonasdorf. . . 


Marienburg 


n 


Fettkäserei 


23. Kampenau . . 


5) 


Genossenschaft 


— 


24. Katznase . . . 


n 


Sammelmolkerei 


Fettkäserei 


25. Klakendorf. . 


n 


n 


w 


26. Königsdorf. . 


w 


^^ 


?) 


27. Kunzendorf. . 


n 


« 


» 


28. Gr. Lesewitz. 


Yi 


n 


w 


29. Gr. Lichtenau 


w 


w 




30. Lindenau . . . 


n 


n 


Fettkäserei 


31. Louisenwalde. 


Stiihml 


n 


w 


32. Marienburg. . 


Marienburg 


Genossensch. auf 
eigne Rechnung 




33. Marienwerder. 


Marienwerder 


Genossenschaft 


— 


34. Gr. Mausdorf. 


Marienburg 


Sammelmolkerei 


— 


35. Mewe 


Marienwerder 


n 


— 


36. Kl. Montan. . 


Marienburg 


n 


Fettkäserei 
Swartz 


37. Neuteich . . . 


n 


^^ 


Fettkäserei 


38. Nik(^aiken . . 


Stuhm 


Genossensch. auf 
eigne Rechnung 


— 


39. Pastwa. . . . 


Marienwerder 


Ti 


— 


40. Petzelsdorf. . 


Löbau 


n 


— 


41. Pruppendorf . 


Marienburg 


n 


— 


42. Schönwiese. . 


n 


n 


— 


43. Seeburg. . . . 


Rosenberg 


n 


Fettksserei 


44. Stuhm .... 


Stuhm 


n 


— 


45. Tannsee . . . 


Marienburg 


Sammelmolkerei 


— 


46. Tiegenhoflf . . 


n 


?? 


Fettkäserei 



Unter diesen 46 Molkereien befinden sich 9 Genossenschafts- 
molkereien oder 20 7o) und 37 Privatuntemehmungen, beziehungs- 
weise Sammelmolkereien oder 80 ^/o. Es herrscheu also die Privat- 
untemehmungen, bei welchen den Milchproducenten die Yortheile des 
Grossbetriebes nicht in vollem Masse zukommen, weitaus vor. Von 
diesen Molkereien beschäftigen sich 21 oder 57 ®/o mit Fettkäserei, 
und zwar vorzüglich mit der Darstellung von grossen nach Emmen- 
thaler Art bereiteten Fettkäsen, deren Durchschnittsqualität, wie dies 
die abgehaltenen Molkereiausstellungen deutlich zeigten, eine sehr 

Fleiiohmannn, Ber. d. Milohw. Ver. 4 
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befriedigende ist. Diese Fettkäsereien befinden sich zum grossen Theil 
in den Händen von eingewanderten Schweizern und werden ganz nach 
schweizerischer Manier, oft bei sehr primitiver Einrichtung betrieben. 

Leider kann bei der folgenden Betrachtung nur ein sehr kleiner 
Theil der 46 Molkereien eine eingehende Beriicksichtigung finden, 
da uns nur von 8 Molkereien die ausgefüllten Fragebogen zukamen, 
lieber einzelne der Molkereien, von welchen Fragebogen nicht vor- 
liegen, erhielt ich folgende Nachrichten: 

In Danzig befinden sich drei grössere Molkereien: a) die 
Dohm'sche Molkerei mit Filialen, b) die Holsteiner Molkerei 
und c) die Molkerei von Mewes, in welchen die Produkte von 
den Molkereien Gremblin und Garz bei Dirschau, und Grebbin 
bei Danzig verkauft werden. Die beiden ersten Molkereien in 
Danzig kaufen auch viele Produkte aus der Niederung. Ein grosser 
Theil der in den Danziger Molkereien zum Verkauf kommenden 
frischen Milch wird durch Dampfer herbeigeschafft. Neben den ge- 
nannten 3 Molkereien befinden sich in Danzig auch Niederlagen der 
Genossenschaftsmolkereien Stuhm und Christburg. 

Die Sammelmolkerei in Dirschau bezieht ihre Milch aus der 
nächsten Umgebung. Während der Sommermonate werden in der- 
selben täglich beiläufig 2000 Liter Milch verarbeitet, beziehungs- 
weise verkauft. 

Die Genossenschaftsmolkerei in Marienwerder befindet sich 
in den Händen von mehr als 30 Unternehmern, sie arbeitet mit einer 
Lefeldt 'sehen Centrifuge und ist seit kurzer Zeit mit gutem Erfolg 
im Betrieb. 

Die in Marienburg bestehende auf eigene Rechnung arbei- 
tende Genossenschaftsmolkerei bezieht die Milch von 5 bis 6 Liefe- 
ranten aus der Umgebung von Marienburg. 

Die auf Seite 51 stehende Tabelle gibt einige Daten über 
die 8 in näheren Betracht kommenden Molkereien. 

In sämmtlichen Molkereien ist das Eisverfahren (Swartz'- 
sches Verfahren) eingeführt. Das täglich verarbeitete Milchquantum 
schwankt zwischen 1000 und 2750 Liter, und beträgt im Mittel 
1800 Liter. Diese Milch kommt von 200 bis 600, durchschnittlich 
von 350 Kühen. Sieben Molkereien haben Dampfbetrieb, und nur 
in einer wird noch vermittelst des Göpels gebuttert. Die Zahl der 
Genossenschafter, beziehungsweise der' Milchlieferanten schwankt 
zwischen 7 und 32, und beträgt im Mittel 18. In 6 Molkereien 
wird die Milch nach dem Gewicht, und in 2 nach dem Mass gekauft. 
Drei Molkereien geben die Aufrahmungsdauer bis zu 24, vier bis zu 
48 und nur eine bis zu 60 Stunden an. In drei Molkereien wird 
täglich ein Theil der ganzen Milch verbuttert, in 2 wird niemals 
und in den übrigen zeitweise ganze Milch verbuttert. Sämmtliche 
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Molkereien bedienen sich 
zum Buttern des hol- 
steinischen Schlagbutter- 
fasses mit stehender 
Welle, in welchem das 
im Fass gefärbte, ange- 
säuerte Material in 40 
bis 90, durchschnittlich 
in 50 Minuten verbuttert 
wird. Zum Färben der 
Butter verwenden drei 
Molkereien dänische But- 
terfarben , die übrigen 
heimische Fabrikate. Der 
Milchverbrauch zu 1 kg. 
Butter schwankt zwischen 
28 und 40, und beträgt 
im Mittel 34 kg. In 
zwei Molkereien wird die 
Butter gewaschen, in den 
übrigen nicht, und in 
allen mit Ausnahme von 
einer ist der Rotierbut- 
terkneter im Gebrauch. 
Sämmtliche gewonnene 
Butter wird mit Lüne- 
burger Buttersalz gesal- 
zen, und zwar je nach 
Bedürfiiiss mit 2 bis 5 %. 
Zwei Molkereien bemer- 
ken, dass zeitweise die 
Butter ölig und bitter 
wurde. Was von der Butter 
nicht in der Umgegend 
des Produktionsortes oder 
in der Provinz verkauft 
wird, geht nach Berlin, 
Hamburg und Eng- 
land. Im letzten Jali^e 
schwankten die Preise 
für das kg. Butter zwi- 
schen 1,80 und 2,70 Mark 
und betrugen im Mittel 
2,33 Mark. Zum Ver- 
4* 
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senden der Butter benützt man Dritteltonnen, wie sie auf dem 
Hamburger Markt üblich sind, ferner auch Holzkübel, Holzfässchen 
mit Pergamentpapier ausgekleidet, Blechbüchsen und Blechkübel. Nur 
aus einer Molkerei liegt die Angabe vor, dass kleine Quantitäten 
von Butter regelmässig durch die Post versendet werden. 

In sämmtlichen Molkereien wird gekäst, und zwar bereitet man 
fette Schweizerkäse nach Emmenthaler Art und fette Tilsiterkäse 
aus ganzer Milch, dann magere Schweizerkäse, magere Tilsiterkäse, 
magere Backsteinkäse, und endlich Quarg und sogenannte Olumse, 
letztere beiden Produkte meistens aus saurer Buttermilch. Die Er- 
wärmung der Milch im Käsungsgefäss wird in 7 Molkereien durch 
Dampf bewerkstelligt, nur in einer geschieht dies durch direkte 
Feuerung. Dem Einfluss der vielen in der Provinz eingewanderten 
Schweizer, welche durchweg äusserst zäh an ihren guten wie schlimmen 
Gewohnheiten festhalten und namentlich die käuflichen Labsorten mit 
gänzlich unmotiviertem Misstrauen betrachten, ist es vermuthlich zuzu- 
schreiben, dass man in 6 Molkereien selbstbereitetes Lab, entweder 
ausschliesslich, oder doch bei der Bereitung der Schweizerkäse ver- 
wendet. In denjenigen Molkereien, in welchen man ständig Fettkäse 
fabriciert, gewinnt man aus der Käsemilch noch Vorbruchbutter. Zum 
Pressen der Käse sind nur Hebelpressen im Gebrauch, und die 
Käsekeller sind in allen Molkereien, eine ausgenommen, heizbar. 
Vier Molkereien gestehen ausdrücklich zu, dass in den Käsekellera 
keinerlei Beobachtungen, weder über Temperatur noch auch den 
relativen Feuchtigkeitsgehalt der Luft angestellt werden. Für die 
Käse werden Ausbeute an frischem Käse aus 100 kg. ganzer, 
beziehungsweise abgerahmter Milch, ferner Reifimgszeit und Gewichts- 
verlust beim Reifen wie folgt angegeben: 





SchwankuDgen 


Mittel 


Reifungs- 
zeit 


Gewichts- 
Verlust 


fette Schweizerkäse 


8,00—9,26 o/o 


8,48 O/o 


6 Mon. 


10—12 o/o 


fette Tilsiterkäse 


8,62-9,52 „ 


9,08 „ 


3 „ 


10-15 „ 


Schweizer Magerkäse 


7,14-7,69 „ 


7,30 „ 


4,25,, 


12-15 „ 


Tilsiter Magerkäse 


8,33—8,70 „ 


8,51 „ 


3,25 „ 


10-14 „ 


Magere Backsteinkäse 


— 


10,53 „ 


2,75,, 


20 „ 


Quarg 


— 


8,33 „ 






Glumse 


— 


8,00 „ 


— 


— 



In einigen Molkereien kommt häufiges Blähen und Schmierig- 
werden der Käse vor. Die producierten Käse werden in der Provinz 
und nach Berlin, Stettin, Hamburg und in das Elsass abge- 
setzt. Während preussische Käse nach dem Elsass gehen^ wird um- 
gekehrt in den Königsberger Gasthöfen sehr viel von den im Elsass 
fabricierten Münster oder Schachtelkäsen konsumiert. Die Antworten, 



Digitized by VjOOQiC 



63 

welche die Käsepreiee betreffen, sind leider, in den Fragebögen derartig 
vag, dass sich bestimmte Angaben hierüber nicht machen lassen. In 
sämmtlichen Molkereien wird, wenn auch nicht ständig, so doch im 
Sommer Eis verwendet, welches man in Eishäusem^ Kellern und 
Mieten auibewahrt. Nur eine Molkerei klagt, dass sich das Eis 
schlecht gehalten habe, in den übrigen war dessen Konservierung eine 
zufriedenstellende, lieber laufendes Wasser verfügt nur eine Molkerei, 
und in allen ist für Wasserbedarf genügend gesorgt. Drei Molke- 
reien erwähnen ausdrücklich, dass über den technischen Betrieb 
Tabellen geführt werden. Die grösste Entfernung, auf welche die 
nicht regelmässig vorgekühlte Milch herbeigeschafft werden muss, 
beträgt 1,& Meilen. Zur Prüfung der Milch werden die Müller'- 
schen Instrumente, das Lactodensimeter in Verbindung mit dem 
Cremometer benützt. Die Zahl der für die Verarbeitung der Milch 
bestimmten Räumlichkeiten schwankt in den einzelnen Anlagen 
zwischen 4 und 9, und die Zahl der beschäftigten Personen zwischen 
4 und 7. Auf eine Person trifft die Verarbeitung von 50 bis 150, 
im Mittel von 80 Kühen. 

Das Milchvieh, Ostfriesen, Holländer und Kreuzungsprodukte von 
Holländern, Danziger Niederuugsvieh und Breitenburgem geht im 
Sommer auf der Weide. Für die Winterfiitterung kommen mehrfach 
Rübenschnitzel und Schlempe zur Verwendung, auch werden viele 
Wracken gefüttert. Die Viehstapel werden vorwiegend durch Nach- 
zucht ergänzt und hat, wie angegeben wird, die Aufzucht von Kälbern 
durch die Ausbreitung des Genossenschaftswesens eine Einschränkung 
nicht erfahren. Der Mehrzahl nach kalben die Kühe in den Mona- 
ten Januar bis April, während früheres Kalben allmälig angestrebt 
wird. Soweit die gewonnene Magermilch nicht verkauft wird, ver- 
käst man sie; nur in einer Molkerei wird sie an Schweine ver- 
füttert. Die Buttermilch wird abgesehen von kleinen zum Ver- 
kauf gelangenden Mengen zur Schweinefütterang neben den Käserei- 
abgängen verwendet. Aus einer Genossenschaftsmolkerei wird die 
Käsemilch an die Genossenschaftsmitglieder zurückgegeben. Die 
Schweine erhalten in einer Molkerei ausschliesslich die Molkerei- 
abgänge, in allen übrigen futtert man nebenbei Getreideschrot. Nur 
eine Genossenschaft verarbeitet neben der von den Mitgliedern ein- 
gelieferten noch zugekaufte Milch. lieber die Bruttoverwerthung des 
Liters Milch während des letzten Jahres liegen nur sehr spärliche 
Daten vor: eine Genossenschaftsmolkerei gibt sie zu 8,7 und eine 
Sammelmolkerei zu 9,1 Pfennigen an. Vier Genossenschaften berich- 
ten, dass im Lauf der letzten Jahre für das Liter Milch nach Ab- 
zug aller Kosten, Zinsen u. s. w. 5,60 bis 9,07 Pfennige an die 
Mitglieder ausbezahlt worden seien. Die Betriebsunkosten werden von 
6 Molkereien zu 1 bis 3 Pfennigen auf das Liter Milch angegeben. 
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Drei Sammelmolkereien kauften das Liter Milch zn 6 bis 10 Pfen- 
nigen. Diese Preise sind meistens für längere Zeiträume fest, werden 
aber auch nach den höchsten auf dem Berliner Markt notierten Butter- 
preisen bemessen. 

Als Hindemisse für den Betrieb werden angeführt: zu weite 
Entfernung der Molkerei vom nächsten Bahnhof, ein zu geringes 
Milchquantum im Verhältniss zur Einrichtung, die Einlieferung von 
fehlerhafter durch ungeeignete Fütterung verdorbener Milch, schlechte 
Molkereigebäude, Mangel an gut geschultem Personal, namentlich 
an Meierinnen, welche Kenntnisse in der Käserei besitzen, schlechte 
Käsekeller und flauer Absatz, besonders für Magerkäse. Für gute 
Fettkäse hat sich neuerdings die Nachfrage in erfreulichem Grade 
gehoben. 

Seit einer Reihe von Jahren ist in We stpreussen ein Molkerei- 
instruktor angestellt, der zur vollen Befriedigung aller Betheiligten 
wirkt. 

Bemerkenswerth ist noch, dass man sich in den grösseren 
Genossenschaftsmolkereien nicht einseitig für das ganze Jahr an eine 
bestimmte Betriebsrichtung bindet, sondern dass man vielmehr bestrebt 
ist, sich den jeweils herrschenden Konjunkturen anzupassen. So 
beschränkt man zu den Zeiten, in denen die Butterpreise niedrig 
sind, die Butterbereitung erheblich und verwendet einen grossen 
Theil der Milch zur Bereitung von Fettkäsen. 

Endlich ist noch zu erwähnen, dass in den beiden Provinzen 
Ost- und Westpreussen ein „Verband landwirthschaftlicher 
Genossenschaften" schon seit dem Jahre 1876 besteht. Derselbe 
bezweckt als Unterverband des allgemeinen Verbandes der auf Selbst- 
hülfe beruhenden deutschen Erwerbs- und Wirthschaftsgenossenschaften 
den stetigen Verkehr der einzelnen Genossenschaften untereinander und 
mit der Verbandsleitung und der Anwaltschaft, um Austausch von Er- 
fahrungen und Anbahnung gemeinschaftlicher Geschäfte herbeizuführen. 
Die Angelegenheiten dieses Verbandes werden durch den alljährlich min- 
destens einmal zusammentretenden Verbandstag geregelt, der von 
der Verbandsleitung anberaumt wird, und den zu beschicken sämmt- 
liche betheiligte Genossenschaften berechtigt und verpflichtet sind. 
Zu der von dem Direktor verwalteten Verbandskasse sind die Mit- 
gliedsgenossenschaften verpflichtet, als jährlichen Beitrag 0,5 pro 
Mille ihres jährlichen Umsatzes zu zahlen, jedoch mit der Begren- 
zung, dass mindestens 10 Mark und höchstens 50 Mark bezahlt 
werden. Ueber die Verwendung der Kassenbestände zu allgemeinen 
Zwecken beschliesst der Verbandstag. 

Molkerei- Ausstellungen, welche sich auf Ost- und Westpreussen 
erstreckten, wurden bis jetzt drei abgehalten : zu D a n z i g vom 
4. bis 6. December 1874, zu Elbing vom 1. bis 3. März 1878 und 
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zn Königsberg yom 18. bis 20. März 1681. Bei der letzte- 
ren Ausstellung war zum ersten Male die Einrichtung getroflfen 
worden, dass die mit der Beurtheilung der Produkte betrauten Preis- 
richter im Ausstellungsgebäude mündlich über ihre Thätigkeit referier- 
ten und die Aussteller einerseits über die Anforderungen an hochfeine 
Produkte, andrerseits über die beobachteten Mängel durch Demonstra- 
tionen an geeigneten Ausstellungsobjekten zu belehren suchten. Diese 
neue höchst zweckmässige und nachahmenswerthe Einrichtung hatte, 
wie sich dies kaum anders erwarten Hess, viel Beifall gefunden. 

Die Molkereischule zu Czerwinsk in Westpreussen, 
Kreis Marienwerder. 

Mit der in Czerwinsk bestehenden auf eigene Rechnung 
arbeitenden Genossenschaftsmolkerei ist eine Molkereischule zur Aus- 
bildung von Meierinnen verbunden, welche am 1. Januar 1879 er- 
öflFnet wurde. Diese Anstalt ist Eigenthum der Molkereigenossenschaft 
Czerwinsk, erhält jedoch für jede Schülerin einen Zuschuss von 
300 Mark, von welcher Summe der Herr Minister der Landwirthschaft 
und der Centralverein westpreussischer Landwirthe je die Hälfte bei- 
steuern. Der Kursus ist für die Zöglinge, deren vorläufig vier gleich- 
zeitig angenommen werden, einjährig und unentgeltlich. Der prak- 
tische und theoretische Unterricht, welcher sich nur auf Milchwirth- 
schaft erstreckt, wird von dem dermaligen Verwalter der Genossen- 
schaftsmolkerei, welcher zugleich Dirigent der Schule ist, ertheilt. Auf 
den theoretischen Unterricht wird täglich eine Stunde verwendet. 
Die Schülerinnen werden nach Absolvierung ihres Kursus und nach 
Abhaltung einer öffentlichen Prüfung mit Zeugniss entlassen. 

Bei Gründung der Schule war es nicht sofort möglich, die vor- 
handenen Plätze zu besetzen, und sah man sich veranlasst, um über- 
haupt Schülerinnen zu bekommen, bei der Aufnahme weniger rigoros 
zu verfahren. Schon bei Beginn des zweiten Jahres hatte sich aber 
die Nachfrage derartig gesteigert, dass man gezwungen war, eine 
Anzahl von Bewerbungen zurückzuweisen. Die hierdurch ermöglichte 
Auswahl unter den Bewerberinnen gestattete nun auch, auf strengere 
Durchführung der in den Statuten der Schule* für die Aufnahme 
geforderten Bedingungen der Vorbildung Bedacht zu nehmen. Neben 
den Schülerinnen werden auch ausnahmsweise, und soweit dies thun- 
lich ist, Hospitanten männlichen und weiblichen Geschlechts aufge- 
nommen. 

Bis Ende 1880 hatten 8 Schülerinnen, sämmtlich aus der 
Provinz, den einjährigen Kursus durchgemacht. Für das laufende 
Jahr 1881 sind alle vier Stellen besetzt, und zwar durch drei Schüle- 
rinnen aus Westpreussen und eine Schülerin aus Ostpreussen. 
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Leider verliert die Anstalt ihren in jeder Beziehung vorzüglich 
befähigten gegenwärtigen Dirigenten mit Ende dieses Jahres (1881) 
dadurch, dass derselbe den an ihn ergangenen Ruf nach Ktinigsberg 
angenommen hat, um dort als Molkereikonsulent für Ostpreussenzu 
wirken. 



Preussische Provinz Hannover. 

lieber die milchwirthschaftlichen Verhältnisse der Provinz 
Hannover theilt Herr Oeconomierath C. Boysen in Hildesheim 
im Anschluss an seinen für die internationale Molkerei-Ausstellung in 
Hamburg 1877 und für die deutsche Molkerei- Ausstellung in 
Berlin 1879 verfassten Bericht,*) das Nachstehende mit: 

„Seit 1879 ist sowohl an der Verbesserung des Einzelbetriebes, 
als auch an weiterer Verbreitung der Molkerei-Genossenschaften in 
verschiedenen Theilen der Provinz mit Erfolg gearbeitet worden. 
Wer diese fördern will, wird gleichzeitig jenem seine volle Aufmerk- 
samkeit zuzuwenden haben, wenn der Sache wirklich gedient und 
den Bestrebungen nicht mit Recht der Vorwurf der Einseitigkeit ge- 
macht werden soll. Wo die Bedingungen für Durchführung eines 
rationellen Einzelbetriebes vorhanden sind, wird es rathsamer sein 
können, diesen zu erhalten und zu vervollkommnen, als nur des Prin- 
cipes wegen der genossenschaftlichen . Arbeit sich zuzuwenden. Je 
höher die Stufe, welche der Einzelbetrieb einnimmt, desto grösser 
werden auch wieder die Anforderungen sein, mit welchen in der 
betreffenden Gegend an die Bildung von Genossenschaften heran- 
getreten wird. Referent glaubt auch an dieser Stelle auf seine 
schon wiederholt ausgesprochene Ansicht zurückkommen zu dürfen, 
wie bedenklich und fehlerhaft es ist, ohne sorgsame Berücksichtigung 
der lokalen Verhältnisse den Einzelbetrieb aufzugeben und der Ge- 
nossenschaft als dem einzig Wahren das Wort zu reden. Zur Mo- 
tivierung dieser Anschauung genügt an erster Stelle ein Hinweis auf 
den vielfach konstatierten Rückgang der Aufzucht von Vieh 
in denjenigen Orten, die Genossenschaften errichteten. Je flotter 
der Betrieb derselben ist, desto grösser wird die Neigung sein, alles 
Futter in Milch umzusetzen und somit die rascheste Verwerthung 



*) Die Milchwirthschaft in den verschiedenen Gegenden Deutschlands, 
herausgegeben vom Milcbwirthschaftlichen Verein 1877 und Katalog zur 
ersten deutschen Molkerei-Ausstellung in Berlin 1879. 



Digitized by VjOOQiC 



67 

desselben zu sichern. Zur ferneren Motivierung der ausgesprochenen 
Ansicht möge auch des Umstandes gedacht werden, dass wirthschaft- 
liche Verhältnisse so einfacher Natur vorhanden sein können, dass 
die in Folge des Aufgebens des Einzelbetriebes eintretende Ent- 
lastung des inneren Haushaltes von einer gesunden und nutz- 
bringenden produktiven Arbeit nicht als ein Vortheil zu bezeichnen 
ist. Zum dritten darf nicht übersehen werden, dass ein genossen- 
schaftlicher Molkereibetrieb nicht ohne innere Mängel ist. Der Nacli- 
theil, die Milch der einzelnen Genossen nicht der Qualität ent- 
sprechend bezahlen zu können, wächst mit einer intensiveren Wirth- 
schaftsweise, und dies ganz besonders in solchen Genossenschaften, 
deren einzelne Mitglieder nicht von dem richtigen genossenschaft- 
lichen Sinn beseelt sind. Im Laufe der Jahre 1878 und 1879 schien 
in der Bildung neuer Genossenschaften innerhalb der Provinz ein 
Stillstand einzutreten, da die seit 1875 gegründeten, also noch mehr 
oder weniger jungen Institute unter den damaligen Conjunkturcn für 
alle an den Markt zu werfende Erzeugnisse erheblich zu leiden 
hatten. Es entstanden mehrfach Misslichkeiten für einzelne Gesell- 
schaften, die fälschlich der Sache zur Last gelegt wurden, während 
in den meisten Fällen die Art und Weise der genossenschaftlichen 
Arbeit in der einen oder anderen Hinsicht für den Misserfolg ver- 
antwortlich zu machen war. Am empfindlichsten hatten die zuerst 
in's Leben getretenen Genossenschaften zu leiden, während jede 
später sich bildende Gesellschaft von den gesammelten Erfahrungen 
jener Nutzen zu ziehen vermochte, was zur festeren Gestaltung der 
Unternehmungen wesentlich beitrug. 

Nachdem seit nunmehr 2 Jahren mehr Stetigkeit in Absatz- 
und Preisverhältnisse gekommen ist, scheint auch das Vertrauen zu 
der Sache zurückzukehren. Die bestehenden Genossenschafts-Mol- 
kereien kommen mit wenigen Ausnahmen langsam, aber anscheinend 
auch stetig in zufriedenstellendere Verhältnisse, und wir sehen neue 
Gesellschaften sich bilden in verschiedenen Theilen der Provinz, in 
den Landdrosteien Hildesheim, Lüneburg, Hannover und 
in Ostfriesland. 

In der Landdrostei Lüneburg sind es an erster Stelle die 
Landwirthe im Amte Meinersen, welche nunmehr nach Fertig- 
stellung ihrer grossartigen Wiesenanlagen an der Ocker und Aller 
das Bedürfnis s empfinden, entsprechend den reicheren Futterernten 
ihre Viehwirthschaft auszudehnen und in rationellere Bahnen zu 
lenken. Mit der Bildung mehrerer Genossenschaften und dem Umbau 
der nöthigen Etablissements zum Zweck besserer Verwerthung der 
Milch (Meinersen und Ahns en) ging im Laufe des Herbstes 1881 
der gemeinschaftliche Bezug ostfriesischen Zuchtviehes Hand in Hand. 
Die meisten Genossenschaften beschränken sich nach wie vor je auf 
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eine Ortschaft; sie haben fast ohne Ausnahme ihren Sitz auf dem 
Lande und müssen auf direkten Absatz der Milch im frischen oder 
abgerahmten Zustand verzichten. Das Ziel der Arbeit ist daher auf 
Fabrikation von Butter und Käse und auf die Mast von Schweinen 
und Kälbern gerichtet. Entsprechend dieser Arbeitsrichtung werden 
die Gebäude und die technischen Anlagen ausgeführt. Meistens hat 
das eine oder andere Auf- beziehungsweise Entrahmungsverfahren 
Eingang gefunden, während sich nur vereinzelt (Lühnde, Tün- 
dern) der ganze Betrieb auf Verbutterung der Milch und Verkauf 
des aus der Buttermilch gewonnenen frischen Quarges gründet. Dort, 
we dieses der Fall ist, bedient man sich des eisernen von Regen- 
walde stammenden Butterfasses. Es last sich nicht in Abrede 
stellen, dass dieses Verfahren mit Rücksicht auf den geringen Raum- 
und Inventarbedarf und wegen der geringen Anforderungen an die 
technische Fertigkeit des Betriebsleiters für den Augenblick und 
zur Begründung eines genossenschaftlichen Unternehmens Vorzüge 
gegenüber den anderen vollkommeneren Methoden der Mi Ich Verarbeitung 
bietet. Sind selbstständige Geschäfte in der Nähe vorhanden, welche 
die Fabrikation kleiner Handkäse aus angekauftem frischem Quarg 
sich zur Aufgabe machen, so entledigt sich das genossenschaftliche 
Unternehmen einer weiteren technischen Verarbeitung der bei der 
Butterfabrikation gewonnenen Rückstände voll und ganz, und macht 
Kellerräume überflüssig. Dies sind Vorzüge, die nicht zu unter- 
schätzen sind, zumal der geringere Erlös aus dem frischen Quarg 
gegenüber eigener Fabrikation gewissermassen ausgeglichen wird — 
abgesehen von billigerer Anlage etc. — durch eine, wenn auch nur 
unerheblich grössere durchschnittliche Butterausbeute. Mehr als bei 
genossenschaftlichen Unternehmungen hat das soeben besprochene 
Verfahren in Gutswirthschaften Verbreitung gefunden, und zwar vor- 
zugsweise in solchen, in denen das Streben nach thunlichster Ver- 
einfachung des Betriebes aus dem einen oder anderen Grunde für 
die Wahl des Systems bestimmend wirkte. Es darf hervorgehoben 
werden, dass die meiste Veranlassung zur Abgabe des frischen 
Käsequarges vorliegt in der Nähe des H a-r z e s , weil dort Geschäfts- 
leute in grösserer Zahl vorhanden sind, welche es sich zur Aufgabe 
machen, unter kluger Nutzbarmachung des guten Rufes, dessen sich 
der eigentliche ächte Harzkäse erfreut, diesen zu imitieren und in 
grösserer Masse in den Handel zu bringen. Die Milchbutterung hat 
daher auch in dieser Gegend mit ihrer starken Nachfrage nacl 
frischem Quarg die relativ weiteste Verbreitung gefunden. Die 
Natur des Harzkäses bedingt, dass dessen Fabrikations- und Reifdngs- 
räume isoliert und nicht mit den Lokalitäten für Butterbereitung in 
Verbindung stehen. 

In der weitaus überwiegenden Zahl der Genossenschaftsmol- 
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kereien wird Rahmbutter und Magerkäse aus süsser abgerahmter 
Milch bereitet, letzterer meistens nach Limburger Art. Für diesen 
sogenannten Backsteinkäse scheint sich das Absatzgebiet zu er- 
weitern, insbesondere in den Fabrikdistrikten Westfalens; die 
diesbezüglichen Bemühungen einer in Hildesheim ansässigen kauf- 
männischen Firma verdienen rühmend erwähnt zu werden. Je besser 
und gleichmässiger sich die Fabrikation gestaltet, desto glatter und 
reeller entwickelt sich der Geschäftsgang in diesem Artikel. Bei den 
Bestrebungen, den Käse zu einem gesuchteren Nahrungsmittel in 
den breiteren Bevölkerungsschichten zu machen, werden die milderen 
und gleichzeitig haltbareren Käsesorten vorzugsweise in's Auge zu 
fassen sein, während der imitierte Harzkäse schwerlich je ein glatter 
Handels- und grösserer Consumartikel werden wird. In dieser Vor- 
aussetzung wird man Bedenken tragen müssen, einer Verallgemeinerung 
des Verfahrens der Milchbutterung das Wort zu reden, so lange 
dasselbe die Rückstände in einer Form hinterlässt, welche im Hin- 
blick auf die dargelegten Verhältnisse für die Käserei weniger 
günstig ist. 

Von wesentlichem Belang würde es sein, wenn, ähnlich wie in 
anderen Ländern bei der Käsefabrikation der Producent seitens des 
Kaufmannes immer noch mehr Unterstützung fiVnde, wenn dieser 
jenem die Kellerbehandlung der Käse abnähme. Wenn es in Folge 
einer besseren und gleichartigen Produktion dahin gekommen sein 
wird, so wird den Genossenschaftsmolkereien hieraus eine nennens- 
werthe Erleichterung und ein mehr gesicherter Geschäftsgang er- 
wachsen. 

Nur bei konsequenter zielbewusster Arbeit wird es möglich 
sein, so manche bis jetzt noch bestehende Schwierigkeiten zu be- 
kämpfen, unter denen diese an sich so überaus segensreichen und 
nutzbaren Unternehmungen hier wie anderswärts vielfach zu leiden 
haben. In vielen Fällen lag der Bildung einer Genossenschaft mehr 
das Streben nach Arbeitsentlastung des einzelnen Haushaltes, 
als der Sinn und das wahre Verständniss für das durch genossen- 
schaftliches Vorgehen Erreichbare zu Grunde. Wo dieses der Fall, 
da ist die Weiterarbeit erschwert. 

Insbesondere macht sich solches fühlbar bei der noch fast 
ausschliesslich beliebten Methode der Milchverpachtung seitens 
der Genossenschaft. Hier beschränkt sich während der Pachtperiode 
das Interesse der Genossen auf die pünktliche und prompte Zahlung 
des vereinbarten Milchgeldes seitens des Pächters ohne Rücksicht- 
nahme auf weitere Stärkung der Genossenschaft und Vervollkommnung 
der michwirthschaftlichen Technik, einschliesslich der kommerciellen 
Verhältnisse. 

Der Durchschnittspächter nimmt wohl die ihm in's Haus 
getragenen Vortheile gern entgegen, ist aber wenig geneigt. Mühe 
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und Geld zu opfern für eine Sache, die vielleicht erst Früchte trägt 
nach Ablauf seiner Pachtzeit. 

Im Interesse der Weiterentwickelung des Molkereiwesens der 
bäuerlichen Wirthschaften hiesiger Provinz ist daher zu wünschen, 
dass man seitens der Milchproducenten der Sache ein grösseres 
Interesse zuwenden möge, dass unter den geeigneten Verhältnissen 
von der Verpachtung zum Selbstbetrieb übergegangen werde, 
in ähnlicher Weise, wie es bei den Zuckerfabriken ausschliesslich 
geschieht. Durch Zahlung einer Dividende am Schlüsse des Ge- 
schäftsjahres ausser dem festbemessenen Milchgelde würde das 
Interesse an dem Unternehmen und dessen Leitung sich auf die 
einzelnen Theilhaber verbreiten. Ein Vorgehen in dieser Richtung 
wird man zu erwarten haben von denjenigen Genossenschaften, die 
neuerdings in Ostfriesland und im Lüneburg'schen in's Leben 
traten, wo angesichts der ganzen dort üblichen Wirthschaftsweisc 
das beregte Unternehmen gewissermassen das wirthschaftliche 
Interesse mehr auf sich koncentriert, wo andrerseits die Zeit der be- 
treffenden Landwirthe nicht in solcher Weise durch ihre übrige 
Wirthschaft in Anspruch genommen ist, wie dies in den Rübenbau- 
distrikten der Fall ist. 

Als einen Missstand, welcher der Durchführung der soeben 
als wünschenswerth bezeichneten Reformen, der einer freudigeren 
Entwickelung der Genossenschaftsmolkereien hiesiger Provinz ent- 
gegensteht, muss man die sehr häufig zu geringen Anforderungen, 
welche an die technische Befähigung des Betriebsleiters, vorläufig 
also des Pächters, gestellt werden, bezeichnen. Wenn es dem Be- 
treffenden an Wissen und Können gebricht, so bietet thatsächlich 
die hinterlegte Kaution von etlichen 100 Thalem der Genossenschaft 
eine nur mangelhafte Garantie, und jeder neue, zu oft sich wieder- 
holende Wechsel ist. gleichbedeutend mit einem Schritt nach rück- 
wärts für das gemeinnützige Unternehmen. So lange einem aus 
weiter Feme kommenden persönlich unbekannten Reflektanten mit 
Empfehlungen ohne Wertii der Vorzug gegeben wird vor einem be- 
kannten und bewährten Manne aus der Nähe, nur weil jener 0,25 
Pfennige für das kg. Milch mehr bietet, ob auch wirklich zahlt, 
bleibt fraglich, so lange haben wir ein Symptom, welches auf 
mangelndes Verständniss schliessen lässt für dasjenige, was dem 
wahren Fortschritt dient. Soll eine gründliche Besserung eintreten, 
so ist nach wie vor eine bessere Ausbildung desjenigen Personals, 
dem die Verarbeitung und Verwerthung der Milch in den Genossen- 
schafts-Molkereien anvertraut werden soll, als Bedingung hinzustellen. 
Und soll diese Bedingung erfüllt werden, so tritt mehr denn je das 
Bedürfniss zu Tag nach einem Molkerei-Lehr-Institut fiir 
männliches Personal zur Leitung der hier in Rede stehenden 
Unternehmungen. So viel auch zur Förderung des milchwirthschaft- 
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liehen Unterrichts im Laufe der letzten Jahre seitens einzelner Kor- 
porationen geschehen ist, so lässt sich nicht verkennen, dass dasselbe 
noch eine Lücke zeigt, deren recht baldige Ausfüllung in hohem 
Grade wünschenswerth sein würde, vornehmlich im Interesse der 
bäuerlichen Genossenschaften der Provinz Hannover. 

Unter dem weiblichen Personal, welches die für dasselbe jetzt 
bestehenden Molkereischulen besucht hat, wird es immer Einzelne 
geben, die als Gehülfinnen mit Vortheil in den Genossenschaffcsmol- 
kereien Verwendung finden können, nur ausnahmsweise wird den- 
selben aber die Leitung und Fühning eines selbstständigen Betriebes 
anzuvertrauen sein. 

Die Bedeutung des Molkereiwesens wird es rechtfertigen und 
auch fordern, dass die leitenden landwirthschaftlichen Kreise es 
nicht bei einer vorübergehenden Anregung bewenden lassen, sondern 
dass sie bei den jener Bedeutung entsprechenden Schwierigkeiten in 
planmässiger und nachdrücklicher Weise an dem weiteren Ausbau 
arbeiten und die sich geltend machenden Bedürfnisse zu befriedigen 
suchen. — Unter den für junge Mädchen errichteten Molkereischulen 
hat sich diejenige zu Gr. Himstedt van ihrer Begründung am 
1. April 1879 an vollauf bewährt und billigen. Anforderungen Ge- 
nüge geleistet. Die Vorsteherin und Leiterin des Institutes nimmt 
sich der Sach mit Lust und Liebe und wirklichem Verständniss an, 
und ist bestrebt, sich selbst für diesen ihren Beruf weiter auszu- 
bilden durch Kenntnissnahme gleichartiger Institute und durch den 
Besuch hervorragender Molkereien in anderen Gegenden. Es darf 
hervorgehoben werden, dass Institute dieser Gattung, weiche dem 
Streben nach einfacher solider und praktischer Ausbildung der Töchter 
bäuerlicher Besitzer Vorschub leisten, von nicht zu unterschätzender 
Bedeutung für unsere ländlichen wirthschaftlichen und socialen Ver- 
hältnisse sein und werden können. Wo die geeigneten Persönlich- 
keiten vorhanden und die sonstigen Bedingungen erfüllt sind, da 
sollte man bemüht sein, ähnliche Einrichtungen zu treffen. lieber 
die Organisation der Schule in Gr. Himstedt besagt der Prospekt 
das Nähere. — Als ein Missstand ist es noch zu erachten, dass 
wegen der Entlegenheit des Ortes bisher auf den theoretischen 
Unterricht speciell im Molkereiwesen seitens eines Fachmannes hat 
verzichtet werden müssen. Nach Fertigstellung der Eisenbahn Hil- 
desheim-Braunschweig wird sich eine Aenderung vornehmen lassen. 
Ueber die anderen gleichartigen Institute der Provinz, Norden und 
Badbergen, muss sich Referent eines Urtheiles enthalten, da er 
keine Gelegenheit gehabt hat, persönlich Kenntniss zu nehmen. 

Die Versorgung der Städte mit Milch hat in hiesiger 
Provinz keineswegs eine ähnliche Umwälzung erfahren, wie in der benach- 
barten Provinz Schleswig-Holstein, oder in den grösseren Städten 



Digitized by VjOOQiC 



62 

der Provinz Sachsen. Während wir dort die Wahrnehmung machen, 
dass die in der Nähe der Stadt wohnenden Landwirthe sich zu 
einer Genossenschaft vereinigen, um die Verwerthung der Milch in 
solcher Form zu bewerkstelligen, ist in den grösseren Städten hie- 
siger Provinz von ähnlichem Vorgehen bisher Abstand genommen 
worden. Insbesondere haben diesbezügliche Bestrebungen in der 
Stadt Hannover vor einigen Jahren keinen Erfolg gehabt. Die 
Versorgung der genannten Stadt mit Milch erfolgt theilweise durch 
eine Anzahl benachbarter Landwirthe direkt, theilweise durch kleinere 
Zwischenhändler, zum grossen Theil aber durch die innerhalb der 
Stadt etablierte mit Centrifugenbetrieb versehene Molkerei eines Pri- 
vatmannes, des Herrn Carl Thiele. Derselbe zieht auf den ver- 
schiedenen Bahnlinien grössere Quantitäten Milch bis auf 7 und 8 
Meilen Entfernung heran, und vertreibt solche in der Stadt im 
entrahmten Zustand. Auf den Wagen, welche die Strassen durch- 
fahren, gleichwie in dem Verkaufslokal wird die Milch in ihren ver- 
schiedenen Formen und mit Qualitätsbezeichnung, sowie auch Butter 
zu festen Preisen zum Verkauf gestellt. Wenn die städtischen Ge- 
nossenschaften, die nach Einführung der Centrifugen in Holstein 
eine so weite Verbreitung gewonnen haben und sich dort zu be- 
währen scheinen, hier bis jetzt keine Nachahmung finden, so mögen 
dies mehrere Gründe verursachen. Der hauptsächlichste Grund wird 
aber immer in dem Umstand zu erblicken sein, dass in Holstein 
ungleich mehr Milch konsumiert wird, als hier, und dass insbesondere 
dort auch der Bäcker die abgerahmte Milch zu schätzen und zu 
würdigen weiss, was in den Städten der Provinz Hannover weniger 
der Fall ist." 

Soweit die Ausführungen des Herrn Oekanomierath C. B o y s e n 
in Hildesheim. — 

lieber die milchwirthschattlichen Verhältnisse in Ostfries- 
land werden von Herrn von Hülst zu Lintel bei Norden 
noch die folgenden besonderen Mittheilungen gemacht: 

„Als Schwierigkeiten, mit denen der milchwirthschaftliche Be- 
trieb, besonders die Entwickelung des Genossenschaftswesens, in der 
letzten Zeit zu kämpfen hatten, werden angeführt: Schweineseuche 
(Rothlauf), Mangel an vermögenden Pächtern und Abneigung der 
Landwirthe gegen den Milchverkauf. Der Rothlauf unter den Schweinen 
tritt hauptsächlich in der Marsch auf, und haben die dortigen Mol- 
kereien hierunter am meisten zu leiden, aber gesichert gegen die 
Seuche ist auch die Geest nicht. Die Molkerei in Norden blieb 
bisher von der Seuche ganz verschont. Die Pächterkalamität hat 
wohl ihren Grund darin, dass in Ostfriesland Molkereien erst seit 
einigen Jahren bestehen, ostfriesische Pächter noch nicht vorhanden 
sind, und die von auswärts kommenden nur mit grosser Vorsicht 
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und auf kurze Zeit Kontrakte eingehen. Die Abneigung mancher 
Landwirthe gegen Milehverkauf hat zur Folge, dass die Molkerei- 
aulagen in sofern nicht ganz ausgenützt werden, als die Anlagen 
im Allgemeinen auf eine Vermehrung des zur Verarbeitung gelängenden 
Milchquantums durch Zukauf von Milch oder Aufnahme neuer Ge- 
nossen eingerichtet sind. 

Alle Bodenarten Ostfrieslands eignen sich in Folge des feuchten 
Klimans vorzüglich zur Grasproduktion und finden eine starke Aus- 
nützung durch Pferde- und Viehzucht überhaupt. Manche Theile 
und Distrikte Ostfrieslands lassen sich sogar wegen der niederen 
Lage und der sehr schweren für Beackerung untauglichen Beschaf- 
fenheit des Bodens nur als Wiese oder Weide ausnützen, und wird 
der Ackerbau nur nebensächlich der Gewinnung von Kraftfutter und 
Streustroh wegen betrieben. Hier finden sich die sogenannten 
Weidewirthschaften mit ausgedehnter Pferde- und Viehzucht und mit 
relativ erheblichen Molkereiwirthschaften. In den Ackerbau treibenden 
Gegenden, den sogenannten ^Baugegenden", tritt der Molkerei- 
betrieb zurück, ja er wird zu einem oft als lästig angesehenen 
Nebenbetrieb. Die Viehhaltung, welcher man weniger Terrain ein- 
räumt, tritt zurück, ist aber im Vergleich mit nicht- ostfriesischen 
Wirthschaften, in welchen neben Pferden und Rindvieh auch Schafe 
gehalten werden, immer noch erheblich. Die in ganz Ostfriesland 
übliche Accuratesse in der Behandlung der Milch macht es erklärlich, 
dass auch in den Ackerbau treibenden Gegenden gute Molkerei- 
produkte gewonnen werden. 

Selbstverständlich sind die soeben angedeuteten wirthschaft- 
lichen Verhältnisse für den Molkereibetrieb von grösster Bedeutung. 

Ist in den Weidegegenden die Viehzucht und im Zusammen- 
hang hiermit die Milchwirthschaft Hauptsache, Personal, Einrichtung 
der Molkereiräume und Beschaffenheit der Geräthe, vollkommener 
und zweckentsprechender, sind die Produkte, in grösserer Masse ge- 
wonnen, besser und gleichmässiger, ist für deren Absatz ein guter 
Markt vorhanden, so wird in den Baudistrikten die Milchwirthschaft 
wenigstens hinsichtlich des Ertrages als nebensächlich angesehen. 
Das Personal hat neben der Besorgung des gegenüber den Weide- 
wirthschaften grösseren Haushaltes im Felde mitzuhelfen, und kann 
der Milchverarbeitung nicht immer die nöthige Sorgfalt zuwenden, 
Räume und Geräthe lassen zu wünschen übrig, und das geringere 
Milchquantum liefert ein kleineres, minderwerthiges Produkt, welches 
im Wege des Tauschhandels auf den Markt gelangt. Butterhändler 
von Profession und ein regehrechtes Buttergeschäft findet m^n eigent- 
lich nur in den Weidegegenden. In den Baugegenden ist der Lie- 
ferant der Kolonialwaaren für den Landmann der Abnehmer der 
Butter, der nicht baar bezahlt, sondern Waaren gegen Butter abgibt. 



Digitized by VjOOQiC 



64 

Er versucht es, die oft nach Fonn, Farhe und Geschmack sehr 
ungleichartige Butter, so gut dies geht, zu egalisieren und an den 
Mann zu bringen. Die in den Baugegenden mit dem Betrieb der 
Milchwirthschaft verbundenen Schwierigkeiten und Unannehmlichkeiten 
führten dahin, dass gerade in diesen Gegenden die Einrichtung 
grösserer Molkereien zwecks gemeinsamer Milchverwerthung zuerst 
Anklang fand, und dass sich bis jetzt nur dort Molkereigenossen- 
schaften bildeten. 

Der Vortheil der Genossenschaftsmolkereien hat sich unter 
Anderem besonders darin gezeigt, dass die Genossen auf eine durch- 
weg erhöhte und gesicherte Einnahme aus der Milch rechnen können, 
ohne dass eine BetriebsMnderung hinsichtlich der Aufzucht von Vieh 
nöthig gewesen wäre, und dass sie ihren Haushalt entlasteten und 
dadurch mehr Kräfte für die Ackerwirthschaft verfügbar machten. 
Für das Allgemeine bieten die Genossenschaftsmolkereien den enormen 
Nutzen, dass sie ein gleichmässiges Produkt in grossen Massen 
liefern, dadurch der ostfriesischen Butter wieder einen Ruf ver- 
schaffen und den Butterhandel heben. In dieser Beziehung ist ein 
erheblicher Fortschritt wahrzunehmen. 

Neben der Anlage neuer Genossenschaftsmolkereien an pas- 
senden Plätzen ist eine Vereinigung der bestehenden grösseren Mol- 
kereien zwecks Herstellung möglichst gleichartiger Produkte nach 
Form, Farbe und Geschmack, sowie Einführung einer gleichmässigen 
Verpackung als die Richtung zu bezeichnen, nach welcher hin die 
erlangten Vortheile auszudehnen und auszunützen wären." 

Nach diesen Ausführungen lassen wir ein Verzeichniss der seit 
1875 in der Provinz Hannover errichteten Genossenschaftsmolke- 
reien folgen: 
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1?. BethelnLanddro8t.Hildesheim,Kr.Marienburg,a.eign.Recliii. 

18. Ochtersum „ „ „ „ verpachtet 

19. Ahnsen „ Lüneburg „ Gifhorn „ 

20. Meinersen „ „ ^, „ „ 

Die Fragebogen liefen von 15 Molkereien ein, und zwar von 
11 der hier genannten Genossenschaftsmolkereien und von 4 Sammel- 
molkereien, lieber diese 15 Molkereien gibt die Tabelle auf 
Seite 66 zunächst einigen Aufschluss. 

Wie man sieht, verarbeiten von den 11 Genossenschaften nur 
2 die Milch auf eigene Rechnung. Als Gründe für das fast allgemein 
beliebte Verpachten der Milch gibt ein Vertrauensmann aus Ost- 
friesland an: Misstrauen der Landbevölkerung, üble Erfahrungen, 
die bei vorübergehender Selbstverwaltung einer Molkerei gemacht 
wurden, und Mangel an Schulbildung bei der Mehrzahl der Genossen- 
schafter, welche die bei der Verwaltung nöthige Kontrole kaum als 
durchführbar erscheinen Hesse. 

Von den näher in Betracht kommenden Molkereien arbeiten 
2 mit Centrifugen, 6 nach dem Eis- oder Kaltwasserverfahren, 3 nach 
dem holsteinischen Verfahren, 2 verbuttern die ganze Milch und für 
2 ist die Art der Verarbeitung der Milch nicht näher angegeben. 
Die verarbeitete Milch stammt von 50 bis 350, im Mittel von 130 
Kühen, beträgt täglich zwischen 300 bis 3000, durchschnittlich 
1045 Liter, und kommt von 2 bis 24, im Mittel von 13 Lieferanten. 
Das Buttern wird in 7 Molkereien mit Dampfkraft, in 4 vermittelst 
Göpel und in 2 mit dem Handbutterfass bewerkstelligt. Da 2 von 
den 15 in der Tabelle verzeichneten Molkereien nur ganz spärliche 
Notizen lieferten, können für die folgenden speciellern Angaben nur 
13 herangezogen werden. 

Die Milch, welche meist auf kleine Entfernungen, im Maximum 
eine Stunde weit, herbeikommt, wird in 7 von diesen 13 Molkereien 
nach dem Gewicht entgegengenommen. Nur für 2 Molkereien wird 
sie im Sommer vor dem Trausport gekühlt, und 3 Molkereien be- 
dienen sich zur Prüfung derselben der Mülle r'schen Milchprüfungs- 
instrumente. Das Vieh, vorherrschend ostfriesisches und Holländer 
Vieh, rein oder gekreuzt mit Landschlägen, an einzelnen Stellen 
auch holsteiner Vieh, wird theils das ganze Jahr über im Stall ge- 
halten, theils geht es im Sommer auf Weiden. Die Stallfütterung 
ist je nach der Gegend sehr verschieden, und werden neben Rauh- 
futter Runkelrüben, Steckrüben, Rübenschnitzel, Kohl, Futtermehl, 
Schrot und Oelkuchen gereicht. Meistens erfolgt die Ergänzung der 
Viehstapel durch Zuzucht und lässt man die Milchkühe wiederholt 
kalben. Entsprechend der verschiedenen Art der Haltung des Viehes 
im Sommer ist auch die Zeit, in welcher das Maximum und Minimum 
von Milch eingeliefert wird, für die einzelnen Molkereien sehr ver- 

Fleitohmannn, Ber. d. Milchw. Ver. 5 
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schieden, tm Ganzen und Grossen fällt das Maximum der Milck- 
lieferung in die Monate Mai bis August und das Minimum in die 
Monate August bis November. Die Aufzucht von Jungvieh 
scheint sich in Folge der Errichtung grösserer Molkereien nach den 
vorliegenden Angaben nur in einzelnen Gegenden, im grossen Durch- 
schnitt jedoch kaum, vermindert zu haben. 

Ganze Milch wird in 7 Molkereien niemals, in 2 ständig und 
in den übrigen Molkereien zeitweise verbuttert. Da, wo man den 
Rahm nach den älteren Aufrahmungsmethoden gewinnt, lässt man 
die Milch je nach der Jahreszeit 12 bis 96 Stunden lang stehen. 
Das Ausbuttern des Eahmes oder der Milch, welches 30 Minuten 
bis 2 Stunden Zeit in Anspruch nimmt, wird in 8 Molkereien mit 
dem holsteinischen Butterfass, in 3 mit Rollbutterfässern und 
in 2 mit dem Regenwalder Butterfass besorgt. Eine Molkerei 
benützt zeitweise auch das Kataraktbutterfass. Nur 3 Molke- 
reien verarbeiten süssen Rahm, die übrigen gesäuertes Material. 
In 3 Molkereien wird die Butter nicht gefärbt, in den übrigen 
10 färbt man sie zeitweise mit dänischer Butterfarbe, oder mit 
solcher von Wenckebach in Flensburg. Der Milchverbrauch 
zu 1 kg. Buttey schwankt zwischen 27 und 40 und beträgt 
im Mittel 34,7 Liter. Die Butter, welche meistens gewaschen 
wird — 5 Molkereien waschen sie nicht — wird mit 2 bis 5, im 
Mittel etwa mit 3 ^/o hannoverischen Salzes gesalzen. Auch hier 
wird fast allgemein zum Auskneten der Butter der Rotierbutterkneter 
verwendet; nur 2 Molkereien benützen keine Knetmaschine. Die 
fertige Butter wird, in Fässern, Kübeln, Tonnen oder Kisten ver- 
packt, zum grössten Theil in der Provinz selbst, jedoch auch nach 
Bremen, Hamburg, London und Berlin abgesetzt, und zwar 
das kg. um 2,0 bis 2,6, im Mittel um 2,40 Mark. Eine Molkerei 
verwendet zum Verpacken der Butter Pergamentpapier. Als Stö- 
rungen bei der Butterbereitung und Fehler au der Butter werden 
angeführt: Nichtwerden, Bitterwerden und Stallgeschmack der Butter. 

An Käsen liefert die Provinz eine ganze Musterkarte : magere 
Backsteinkäse, magere Käse nach schweizerischer Art bereitet, schwe- 
dische Magerkäse, Lederkäse, halbfette Schweizerkäse, Holländer, 
Tilsiter und Limburger Käse, sowie Käse von Brie und von Neuf- 
chätel. Buttermilch wird nur zur Fabrikation der Lederkäse mit 
verwendet. Die Fabrikation von mageren Backsteinkäsen herrscht 
weitaus vor. Leider sind die Angaben über die Ausbeute an 
diesen verschiedenen Käsesorten aus der Milch so wenig präcis, dass 
sich denselben Sicheres nicht entnehmen lässt. Die Preise werden 
für das kg. wie folgt angegeben: für die mageren Backsteinkäse 
0,2 bis 0,6, im Mittel 0,45, für die schwedischen Magerkäse 0,6, 
fiir die halbfetten Schweizerkäse 0,8, für die Limburger Käse 1,0 

ö* 
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iind ^r die holländischen Käse 1,40 Mark. Die Hälfte der Molke- 
reien, in desen gekäst wird, verwendet noch selbstbereitetes Lab. 
Zum Erwärmen der zu verkäsenden Milch sind theils Wannen, theils 
Kessel im Gebrauch, die meistens vermittelst Dampf erwärmt werden, 
nur 3 Molkereien haben direkte Kesselfeuerung. Eine Bruchmühle 
findet nur in einer Molkerei Verwendung, und zum Pressen der 
Hartkäse sind durchweg Hebelpressen im Gebrauch. Nur in 3 Mol- 
kereien sind die Käsekeller nicht heizbar. Regelmässige Beobach- 
tungen mit dem Psychrometer werden in den Käsekellem nirgends 
angestellt, und nur etwa in der Hälfte der Molkereien beobachtet man 
die Temperatur regelmässig. Sieben Molkereien verwenden kein 
Eis, und da, wo solches eingefahren wird, bewahrt man es mit 
gutem Erfolg in Eishäuseni und Eiskellern auf. In 7 Molkereien 
werden Tabellen über den technischen Betrieb geführt, während in 
6 regelmässige Aufzeichnungen noch nicht gemacht werden, lieber 
laufendes Wasser verfügen nur 3 Molkereien, jedoch ist in allen 
für den Wasserbedarf ausreichend gesorgt. Die Zahl der eigentlichen 
Molkereiräumlichkeiten, Kesselhaus, Komptoir, Maschinen- oder Göpel- 
raum etc. nicht mitgerechnet, schwankt für alle Molkereien zwischen 
3 und 6, und auf eine Person trifit die Verarbeitung der Milch 
von 20 bis 117, im Mittel von 43 Kühen. Von der nicht zum 
Verkäsen gelangenden Magermilch werden nur in einzelnen Molkereien 
kleinere Mengen verkauft; 4 Molkereien verfüttern Magermilch an 
Schweine, und 2 geben Magermilch an die Milchlieferanten zurück. 
Die Buttermilch wird in 6 Molkereien an die Schweine verfüttert, 
drei geben sie an die Milchlieferanten zurück, und in einzelnen Mol- 
kereien werden zeitweise wechselnde Mengen verkauft. Die Käserei- 
abgänge endlich werden der grössten Menge nach an Schweine ver- 
füttert, eine Molkerei gibt sie an die Milchlieferanten zurück, und 
eine aridere verkauft ab und zu an Mostrichfabrikanten. Da, wo 
Schweine gehalten werden, reicht man denselben neben den Molkerei- 
abgängen Schrot, meist Gerstenschrot, Kleie und Keismehl. Die 
Brutto verwerthung der Milch wird von 2 Molkereien zu 10 bis 11 
Pfennigen angegeben, und 6 Molkereien veranschlagen die Verar- 
beitungskosten zu 0,5 bis 1,5 Pfennigen für das Liter oder kg. 
Milch. lieber den Pachtpreis der Milch liegen nur von 2 Genossen- 
schaftsmolkereien, die ihn zu 8,5 bis 8,75 für das Liter angeben, 
Notizen vor. In den Genossenschaftsmolkereien wird für das Liter 
oder kg. Milch an die Genossen die Summe von 7,5 bis 9, im Mittel 
von 8,3 Pfennigen ausbezahlt, und zwar nach Abschreibung von 
0,25 bis 1 Pfennig für Amortisierung, Verzinsung etc. auf die Ge- 
wichts- oder Masseinheit. Fünf der Genossenschaftsmolkereien ver- 
arbeiten neben der von den Genossen gelieferten noch fremde zuge- 
kaufte Milch. In den Sammelmolkereien wird die Milch zu einem 
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fHr das ganze Jahr festgesetzten Preis, und zwar zu 8 bis 9 Pfennigen 
für das Liter gekauft. Die Genossenschaftsmolkerei Norden ver- 
kauft die Milch um 12 Pfennige, den Rahm um 100, die Mager- 
milch um 7 und die Buttermilch um 6 Pfennige für das Liter. 

Schliesslich wäre noch als eine wohl ziemlich vereinzelt da- 
stehende Eigenthümlichkeit zu erwähnen, dass zwischen dem Milch- 
pächter der Genossenschaftsmolkerei ütt um in Ostfrieslandund der 
Firma C. Mann in Hilde she im ein Lieferungskontrakt seit dem 
12. October 1880 besteht, nach welchem sich dieser Pächter ver- 
pflichtet, der genannten Firma während der Zeit von 2 Jahren 
sämmtliche in der Molkerei Uttum gewonnenen Käse zu liefern, 
wogegen diese die Verpflichtung eingeht, die producierten Käse zu 
einem genau vereinbarten Preis an sich zu nehmen. 

Beim Rückblick auf die kurze Schilderung des Zustandes der 
betrachteten Molkereien ist es eine Wahrnehmung, die sich vor 
Allem aufdrängt: es fällt hier im Vergleich mit anderen Gegenden 
die grosse Verschiedenartigkeit des Betriebes und der Einrichtungen 
in den einzelnen Unternehmungen, der Mangel an Gleichartigkeit 
auf. Wenn die stattliche Anzahl der Genossenschafts- und Sammel- 
molkereien unläugbar für den grossen Eifer spricht, mit dem man 
sich die Hebung der Milchwirthschaft angelegen sein lässt, so kann 
man sich dabei doch des Eindruckes nicht erwehren, dass den Be- 
strebungen im Ganzen und Grossen noch eine gewisse Unsicherheit 
anhaftet, und dass es noch mancher Mühe und manchen Opfers be- 
dürfen wird, um dieselben in sichere Bahnen zu lenken. Werth- 
volle Andeutungen über die zunächst zu ergreifenden Massnahmen 
finden sich in den oben mitgetheilten Ausführungen des Herrn 
Oeconomierath C. Boysen in Hildesheim. 

Molkereischnle zu Badbergen. 

Landdrostei Osnabrück. 

Die Molkereischule zu Badbergen wurde auf Anregung des 
landwirthschaftlichen Hauptvereines für das Fürstenthum Osnabrück 
von dem Hofbesitzer Heyis und dessen Frau errichtet und am 
1. April 1880 eröffiiet. Zur Bestreitung der Kosten des theoretischen 
Unterrichtes und zur AnschafPdng besonderer Geräthe werden von 
Seiten des genannten Hauptvereines Subventionen geleistet. Die 
Schule bezweckt die praktische und theoretische Ausbildung junger 
mindestens 16 Jahre alter Mädchen im rationellen Molkereibetrieb 
und in der Führung eines ländlichen Haushaltes, soweit hierfür ohne 
Beeinträchtigung des ersten Zweckes Zeit übrig bleibt. Frau Heye, 
welche dem Hauswesen und der Schule als Leiterin vorsteht, er- 
theilt den praktischen Unterricht, während der theoretische Unterricht 
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einer von dem Hauptvtreine anzuBtellenden Lehrkraft zugewiesen 
ist. Die Unterrichtskurse umfassen die Zeit von 3 und von 6 
Monaten, und können drei Schülerinnen neben einander Aufnahme 
finden. Für Wohnung, Besorgung der Wäsche, Kost und Unterricht 
haben die Schülerinnen für die ersten drei Monate 150 und für die 
folgenden 3 Monate 100 Mark zu bezahlen. Der Leiterin steht es 
frei, neben den ordentlichen Schülerinnen mit drei- beziehungsweise 
sechsmonatlichem Kursus Mädchen, bei welchen die Erlernung des 
Haushaltes Hauptsache ist, auf die Dauer eines Jahres aufzu- 
nehmen, sofern die Unterweisung der Molkereischülerinnen imter der 
Anwesenheit jener nicht leidet. In diesem Falle wird das Honorar 
durch besondere Vereinbarung geregelt. Der theoretische Unterricht 
wird, sofern ein Lehrer hierfür zur Verfügung steht, in wöchentlich 
2 Stunden ertheilt. Der Hauptverein hat das Recht, von den Lei- 
stungen der Schule in praktischer und theoretischer Beziehung 
Kenntniss zu nehmen, und sind die den Schülerinnen bei ihrem Ab- 
gange von der Leiterin auszustellenden Zeugnisse auch von dem 
Präsidenten des Hauptvereines oder einem Vertreter desselben zu 
unterschreiben. Oeffentliche Schlussprüfungen finden nicht statt. 
Bis Ende des Jahres 1881 war die Schule von 14 Schülerinnen be- 
sucht worden, von denen 3 ein Jahr lang, 3 sechs Monate, 7 drei Mo- 
nate und eine zwei Monate geblieben waren, Sämmtliche Schülerinnen 
stammten aus der Provinz Hannover, und zwar weitaus die Mehr- 
zahl aus dem Fürstenthum Osnabrück. 

Die verarbeitete Milch, täglich im Durchschnitt etwa 80 Liter, 
stammt von 10 bis 12 Kühen des ostfriesischen Schlages und wird 
nach dem Gewichte in den für den besonderen Bedarf eingerichteten 
Molkereitabellen verbucht. Gewöhnlich wird nach dem Eisverfahren 
und zeitweilig auch nach dem holsteinischen Verfahren unter Benützung 
des L a w r e n c e'schen Milchkühlers zur Vorkühlung gearbeitet. Zum 
Ausbuttem werden abwechselnd drei verschiedene Butterfässer be- 
nützt: Das Stossbutterfass, das holsteinische Butterfass und ein 
Schlagbutterfass mit liegender Welle, sämmtlich für den Handbetrieb. 

An Käsen werden Edamer Käse, Camembertkäse, gewöhn- 
liche Backsteinkäse und Sauermilchkäse, sogenannte Kümmelkäse, 
bereitet. Aus 100 Kilogramm eines Gemenges von 88 kg. ganzer 
Milch und 12 kg. vierundzwanzigstündiger Magermilch werden im 
Durchschnitt 11,76 kg. frischen Edamer Käses gewonnen, welche 
während einer fünfmonatlichen Reifungszeit 25 ^'o an Gewicht ver- 
lieren. 100 kg. ganzer Milch geben 15 kg. frischer Camembertkäse, 
welche während einer Reifungszeit von etwa 5 Wochen 33 o/q an 
Gewicht verlieren. 100 kg. Magermilch endlich geben 11 kg. 
frischen Backsteinkäse, oder, wenn Quarg bereitet wird, 11,76 kg. 
frischen Quarges. 
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An Räumlichkeiten sind vorhanden : ein Raum für das Eis- 
verfahren, ein heizbarer Raum für das holsteinische Verfahren, eine 
Käsekammer und ein Butterungsraum, welcher zugleich noch anderen 
milchwirthschaftlichen Zwecken zu dienen hat. Die Molkereiabgänge 
werden an Schweine und an Kälber verfüttert. 

Molkereischule zu Gfr. Himstedt bei Hildesheim 

Post Hoheneggelsen, Provinz Hannover. 

Diese auf Anregung des land- und forstwirthschaftlichen 
Hauptvereines Hildes heim errichtete und am 1. April 1879 
eröffnete Lehranstalt ist Privateigenthum der Hotbesitzersehe- 
leute August und Anna Lohmann und steht unter Aufsicht 
des genannten landwirthschaftlichen Hauptvereines, durch dessen 
Vermittelung den Unternehmern von den Provinziallandständen zur 
Einrichtung ein einmaliges zinsfreies Darlehn von 4500 Mark be- 
willigt wurde. Der landwirthschaftliche Hauptverein gewährt dem 
Unternehmen je nach Bedürfniss jährlich Zuschüsse in wechselnder 
Höhe. Zweck der Anstalt ist die Ausbildung junger Mädchen im 
gesammten Molkereiwesen und in den übrigen Zweigen des länd- 
lichen Haushaltes, einschliesslich Gartenbau und Federviehzucht. Die 
eigentlich praktische von Frau Lohmann geleitete Ausbildung ist 
begleitet von theoretischem Fachunterricht, welcher in wöchentlich 6 bis 
8 Stunden von einer seitens des land- und forstwirthschaftlichen Haupt- 
vereines angestellten Fortbildungs-Lehrerin ertheilt wird. Dieser Unter- 
richt erstreckt sich auf Uebungen im Deutschen und im Rechnen, auf Natur- 
geschichte, vaterländische Geschichte und weibliche Handarbeiten. Theo- 
retischer Unterricht in Milchwirthschaft wird bis jetzt noch nicht ertheilt. 
Besonders hervorgehx)ben wird in den Statuten der Schule, dass es 
sich die Leiterin wird angelegen sein lassen, nicht nur auf tadellose 
Führung der Schülerinnen, sondern auch auf solide Einfachheit im 
täglichen Leben und in der Kleidung zu halten. Der Unterrichts- 
kursus umfäst die Zeit eines Jahres und bezahlen die Schülerinnen 
für den Klirsus, einschliesslich Wohnung, Bett, Besorgung der Wäsche, 
Kost und Unterricht im Ganzen 360 Mark. Zur Zeit können 6 bis 
8 junge Mädchen gleichzeitig für den Jahreskursus aufgenommen 
werden, jedoch steht es der Leiterin frei, noch nebenzu gut be- 
leumundete Mädchen für kürzere Dauer und auf Grund besonderer Ver- 
einbarung anzunehmen, soweit dies ohne Benachtheiligung der stän- 
digen Schülerinnen thunlich ist. Am Schlüsse eines jeden Halbjahres 
findet in Gegenwart eines Mitgliedes des Hauptvereines Hildesheim 
eine öffentliche Prüfung statt, und beim Abgang werden den Schü- 
lerinnen Zeugnisse ausgestellt, die ausser von Frau L o h m a n n 
auch von dem Vertreter des Hauptvereines unterzeichnet werden. 

In der Zeit vom 1. April 1879 bis 31. December 1881 
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wurde die Schule im Ganzen von 34 Schülerinnen besucht, von 
denen 24 oder 71 % aus der Provinz Hannover, und 10 oder 
29 7o 8.U8 anderen Gegenden Deutschlands, und zwar 3 aus dem 
Königreich Sachsen und je eine aus den Provinzen Branden- 
burg, Hessen-Nassau, Sachsen und Schleswig- Holstein, 
dann aus dem Grossherzogthum Hessen und aus den Fiirsten- 
thümem Schwarz burg-Sondershausen und Wal deck 
stammten. Von diesen Schülerinnen machten 11 den Jahreskursus 
durch, und die übrigen hielten sich zwischen 1 und 10,5 Monaten, 
im Mittel 3,6 Monate an der Schule auf. 

Die 30 bis 40 in der Wirthschaft aufgestellten Milchkühe ge- 
hören zum grössten Theil dem Breitenburger und Wilstermarsch- 
Schlag, zum kleineren dem ostfriesischen Schlag an, werden das 
ganze Jahr über auf dem Stall gehalten, und erhalten als Futter 
Rübenschnitzel neben Kleeheu, Oelkuchen und anderem Kraftfutter. 
Dieselben liefern täglich zwischen 225 und 390, und im Mittel 296 
kg. Milch. Die Bruttoverwerthung der Milch durch Butter- und Käse- 
bereitung einschliesslich Schweine- und Kälbermast wird auf 12,5 
Pfennige fiir das kg. angegeben. Im Sommer wird nach dem Eis- 
verfahren und im Winter nach dem holsteinischen System gearbeitet, 
und bleibt die Milch 24 bis 36 .Stunden zum Aufrahmen stehen. Das 
Buttern wird vermittelst eines holsteinischen Butterfasses für Hand- 
betrieb bewerkstelligt. An Käsen werden gemacht, und zwar aus 
ganzer Milch : Camembert-, Brie- und Romadurkäse, und aus Mager- 
milch: gewöhnliche Backsteinkäse und Rundkäse nach schweizerischer 
Art. Für die Camembertkäse wird bemerkt, dass 100 kg. Milch durch- 
schnittlich 40 Stück solcher Käse im Gesammtgewicht von 10 kg. 
geben. 

An Räumlichkeiten sind vorhanden: ein nicht heizbares Auf- 
rahmungslokal, eine Käseküche, zugleich Wirthschaftsküche, und zwei 
Reifungsräume für Käse, von denen der eine heizbar ist. 

Wie wir uns zu überzeugen Gelegenheit hatten, werden die Ta- 
bellen über den technischen Betrieb mit Sachkenntniss und grosser 
Sorgfalt geführt, und tritt überhaupt das lebhafte und unermüdliche 
Bestreben der Leiterin der Schule, ihren übernommenen Verpflichtungen 
in jeder Beziehung gerecht zu werden, allenthalben in wohlthuender 
Weise zu Tag. 

Molkereischule zu Norden in Ostfriesland. 

Provinz Hannover. 

Die am 1. Mai 1880 eröflfhete ostfriesische Molkereischule 
Norden ist Eigenthum der auf eigene Rechnung arbeitenden Mol- 
kereigenossenschaft Norden und mit der Molkerei dieser Genossen- 
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Schaft verbunden, und steht unter der Leitung des Direktors dieser 
Molkerei. Sie wurde errichtet auf Anregung des landwirthschaft- 
lichen Hauptvereines für das Fürstenthum Ostfriesland zu 
Aurich und bezieht aus Vereins- und Landesmitteln jährliche Zu- 
schüsse. Für das Jahr 1881 war ein Zuschuss von 2500 Mark in 
Aussicht gestellt. Zweck der Anstalt ist die Ausbildung von jungen 
Mädchen (Bauertöchtern) in der Milchwirthschaft und in der bäuer- 
lichen Hauswirthschaft im Allgemeinen. Der praktische Unterricht 
wird von dem Molkereidirektor und dessen Frau, und der theore- 
tische Unterricht einstweilen von dem Direktor, im Sommer in 
wöchentlich 5 und im Winter in wöchentlich 8 Stunden, ertheilt. 
Bezüglich des Programmes für den theoretischen Unterricht fehlen 
nähere Angaben. Der Lehrkursus, für welchen gleichzeitig 12 junge 
Mädchen Aufnahme finden können, erstreckt sich auf ein Jahr^ jedoch 
ist auch ein kürzerer Besuch erlaubt, und betragen die Kosten, 
Alles in Allem für das ganze Jahr 360, fiir das halbe 195 und für 
die Woche 10 Mark. Prüfungen am Schlüsse der Lehrkurse werden 
bis jetzt nicht abgehalten. Vom 1. Mai 1880 bis 31. December 
1881 wurde die Schule im Ganzen von 11 Schülerinnen besucht, von 
denen 9 aus der Provinz Hannover, eine aus Holland und 
eine aus Oldenburg stammten, und verweilten dieselben 1 bis 
6, im Durchschnitt 3,4 Monate an der Anstalt. 

Die Genossenschaftsmolkerei, mit welcher die Schule verbunden 
ist, verfiigt über die Milch von etwa 250 Kühen und verarbeitet 
täglich zwischen 1300 und 1400 kg. Milch theils auf Butter nach 
dem Centrifugen-, Eis- und holstein'schen Verfahren, theils auf 
Käse. An Käsen werden bereitet: Holländer, Tilsiter und Lim- 
burger Käse, Käse von Brie und Neufchätel und Sauermilch- 
käse. Eigene Kühe werden an der Anstalt nicht gehalten. An 
Eäumlichkeiten sind vorhanden : ein Raum für Annahme der Milch, 
ein Raum für Centrifuge und Butterfässer, die Käseküche und Butter- 
und Käsekeller; ausserdem ein Lehrzimmer, ein Versuchszimmer, 
das Komptoir, der Maschinenraum und der Kesselraum, ein Wasch- 
haus, ein Eiskeller und ein fetall für Schweine und Kälber. Die 
für den technischen Betrieb benützten Molkereitabellen sind den be- 
sonderen lokalen Bedürfnissen und Umständen angepasßt. 
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Grossherzogthum Oldenburg. 

An Einrichtungen, welche für uns in Betracht kommen, ßnden 
sich biß jetzt nur: die in der Stadt Oldenburg bestehende Sammel- 
molkerei, die Molkerei schule zu Rastede bei Oldenburg, die 
seit 1. Juni 1881 im Betrieb befindliche auf eigene Rechnung 
arbeitende Molkereigenossenschaft zu Algarmsiel beiHohen- 
kirchen, Amts Jever, und die Genossenschaftsmolkerei zu 
Schwartau im Fürstenthum Lübeck. lieber die Unternehmung 
in Algarmsiel kamen uns nähere Nachrichten nicht zu. Nur 
so viel erfuhren wir, dass die Milch anfangs verpachtet war, wobei 
die Mitglieder sehr wenig erfreuliche Erfahmngen machten, dass 
nach dem Kaltwasserverfahren mit hohen Swartz'schen Gefassen 
gearbeitet wird, und dass ein artesischer Brunnen das nöthige 
Wasser liefert. Die Molkerei in Schwartau beantwortete die ihr 
tiberschickten Fragebögen trotz unserer Bitten nicht. 

Oldenbnrger Milchkeller. 

Unter diesem Namen arbeitet seit Ende Mai 1876 zu Olden- 
burg eine in den Händen eines Privatunternehmers befindliche 
Sammelmolkerei. Die Milch wird von 34 Lieferanten geliefert zu 
einem Preis, welcher für die 6 Wintermonate und die 6 Sommer- 
monate besonders durch einen Kontrakt geregelt wird. 
Die Preise betrugen im Durchschnitt: 
im Jahre 1876/77 . . . 11,75 Pfennige für das Liter. 



1877/78 . 
. . 1878/79 . 
„ „ 1879/80 . 
„ „ 1880/81 . 
Das ganze Milchquantum 



Hl75 „ f-i 7) T) 

10,60 ^ ^ ^ • „ 

10,50 „ „ „ „ 

10,50 „ „ „ „ 

welches theils auf der Eisenbahn, 
theils vermittelst Wagen herbeigeschafft wird, stammt von ungefähr 
140 Kühen, schwankt für den Tag zwischen 800 und 1600 Liter 
und beträgt im Mittel rund gegen 1200 Liter. Nur bei 3 Lieferanten 
ist das ganze Jahr über Stallfütterung eingeführt, in den Wirth- 
schaften der übrigen geht das Vieh, meist Oldenburger Geestvieh, 
auf der Weide. Im Durchschnitt ist die Fütterung des Viehes eine 
recht gute, wie angegeben wird. Durch direkten Verkauf werden 
etwa abgesetzt von der disponiblen ganzen Milch 28 %, vom ge- 
wonnen Rahm 0,4 <>/o, von der Magermilch 16 7o ^^^ von der 
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Buttermilch 90 ^/q. Im Jahre 1880 hetrugen die durchschnittlichen 
Verkaufspreise für das Liter für ganze Milch 16,6, für Rahm 117, 
für Magermilch 8,7 und für Buttermilch 8,9 Pfennige. Die Molkerei 
öteht unter der Kontrole des chemischen Laboratoriums der Olden- 
burgischen Landwirthschaftsgesellschaft. Was an Milch nicht direkt 
verkauft werden kann, wird nach dem S wartz'schen Verfahren zum 
Aufrahmen aufgestellt, und zwar in der Regel 24 bis 36 Stunden 
lang. Die ganze Milch wird nur ausnahmsweise bei Mangel an 
Buttermilch verbuttert. Das Verbuttern des gesäuerten Rahmes er- 
folgt in 40 bis 60 Minuten in dem durch einen Gasmotor getrie- 
benen holsteinischen Butterfass, und werden dabei im Jahresdurch- 
schnitt 38,8 bis 41,4 kg. Milch zu 1 kg. Butter verbraucht. Be- 
merkt sei hier, dass die Milch seit 1. März 1881 nach dem Ge- 
wicht angeschrieben wird. Die gewonnene im Winter innerhalb des 
Butterfasses mit deutscher Butterfarbe schwach gefärbte Butter wird 
ohne Waschung auf der Butterknetmaschine ausgearbeitet, mit 3 bis 
4 % Lüneburger Salz, oft auch etwas stärker gesalzen und theils 
im Detailverkauf, theils nach auswärts, hauptsächlich nach Bremen, 
verkauft. Die fiir den raschen Konsum bestimmte Butter kostet 
2,40 bis 3,00 Mark das kg. und wird, soweit sie an Privatkunden 
zum Versand kommt, in Blechdosen oder in Pergamentpapier ver- 
packt. Dauerbutter, welche im letzten Jahre 2,00 bis 2,60 Mark 
das kg. galt, wird in ostfriesischen sogenannten „Achteltonnen" 
verschickt. An Labkäsen werden nur magere Backsteinkäse, und 
zwar vermittelst käuflichen Labs in der viereckigen amerikanischen 
Oneida-Käsewanne dargestellt. Dieselben werden am Platz 
abgesetzt und kosten, wenn sie gut gerathen sind, 80 Pfennige 
das kg. 

Nebenbei wird zeitweise auch Sauerquarg bereitet, der zum 
kleinen Theil am Platz um 40 bis 50 Pfennige das kg. verkauft, 
zum grösseren Theil zu Händkäsen verarbeitet wird. Im Durch- 
schnitt geben 10 Liter eines Gemisches von saurer Mager- und 
Buttermilch 1 kg. Quarg, aus dem 10 Handkäse geformt werden, 
welche das Stück 4 bis 5 Pfennige gelten. Sämmtliche Molkerei- 
abgäge werden an Schweine und an die Pferde verfuttert. Die 
Schweine erhalten neben diesen Abgängen Maismehl. Laufendes 
Wasser steht nicht zur Verfügung, jedoch ist fiir Wasser ausreichend 
gesorgt. Das Eishaus der Molkerei, welches 1800 bis 2250 Centner 
Eis fasst, kostete 2500 Mark, und stellt sich der Preis eines kg. 
Eis, alle Unkosten eingerechnet, auf etwa 0,4 Pfennige. Die Kon- 
servierung des Eises ist eine durchaus befriedigende. Neuerdings ist 
in Mitten der Fläche, auf welcher das Eis liegt, ein neuer Purap- 
brunnen gegraben worden, welcher die Molkerei das ganze Jahr 
über mit sehr kühlem Wasser versorgt. An Lokalitäten enthält die 
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Molkerei, in welcher zwei weibliche und eine männliche Person be- 
schäftigt sind,: ein Annahmelokal, ein Aufrahmungslokal, ein heiz- 
bares Lokal zum Ausbuttern und Kneten der Butter, eine Käse- 
küche, einen heizbaren Käsekeller und eine Waschküche. Beim 
Käsen wurden wiederholt Störungen beobachtet, die ihren Grund, 
wie angegeben wird, vermuthlich in einer Ungeschicklichkeit der mit 
dem Käsen betrauten Person hatten, und einmal kam es im Sommer 
1879 vor, dass der Rahm von der Milch eines Viehstapels faden- 
ziehend wurde. Tabellen über den technischen Betrieb werden nicht 
gefuhrt. 

Am 22. November 1881 wurde von dem Besitzer des Olden- 
burger Milchkellers ein Viehstapel aufgestellt und eine Milch- 
kuranstalt unter dem Namen „Oldenburger Milfihkuranstalt^' 
eröffnet. Zweck und Aufgabe derselben soll die Gewinnung von 
Kuhmilch sein, welche vermöge ihrer Beschaffenheit geeignet ist, 
Kurzwecken zu dienen, und insbesondere die Frauenmilch bei der 
Ernährung von Säuglingen zu ersetzen. Die Anstalt ist der Ueber- 
wachung einer vom ärztlichen Lokal verein gewählten, zur Zeit aus 
den Herren Dr. Theobald, Medicinalrath Dr. Ritter, Ober- 
thierarzt Dr. G r e v e und Dr. Petersen, bestehenden Kommission 
unterstellt. Von selten dieser Kommission ist an die Milchabnehmer 
eine ausführliche Bekanntmachung erlassen worden, welche genaue 
Anweisungen über die Behandlung und Anwendung der Kindermilch 
enthält, und in welcher auch darauf aufmerksam gemacht wird, 
dass die Kommission jederzeit zur Entgegennahme etwaiger Be- 
schwerden und Wünsche bereit sei. Der Preis der Milch beträgt 
in der Station 30 Pfennige für das Liter und 15 Pfennige für das 
halbe Liter. An die Kunden wird die Milch nur in ganzen und 
halben Literflaschen, welche die Anstalt liefert, verabfolgt, und kann 
dieselbe früh zwischen 6,5 und 7,5 und Abends zwischen 5,5 und 6,5 
Uhr in Empfang genommen werden. Die Bezahlung erfolgt durch 
vorher zu lösende Marken. Bei Lieferung in's Haus werden für 
einmalige tägliche Lieferung . 3 Pfennige und für zweimalige 5 Pfg. 
berechnet, und sind diese Beträge bei Lösung , der Marken im vor- 
aus zu entrichten. Für eine Flasche, welche bei jedesmaligem 
Bedarf gegen eine andere gefüllte zurückgegeben wird, sind gegen 
Schein einmal 40 Pfennige zu hinterlegen, und von Neuem, 
falls die früher gebrauchte Flasche nicht zurückgegeben wird. Dieser 
Betrag wird gegen Schein und Flasche wieder zurückvei^ütet. 

Der Besuch der Anstalt ist dem Publikum jederzeit gestattet 
Hinsichtlich der Haltung des Viehes und der Gewinnung der Milch 
werden folgende Vorsichtsmassregeln beobachtet: 

Die Milch wird nur von unzweifelhaft gesunden Kühen ge- 
nommen, und werden namentlich solche Viehschläge fem gehalten, 
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welche zur Tuberkulose disponieren, auch sollen nur Kühe im 
passenden Alter aufgestellt werden: Kühe, die mindestens schon 
zweimal gekalbt haben und nicht über neun Jahre alt sind. Die 
Einreihung einer neuen Kuh soll nur nach vorheriger thierärztlicher 
Untersuchung und achttägiger Aufstellung im Vorstall erfolgen. 
Während dieser Probezeit erhält die Kuh dasselbe Futter, welches 
im Hauptstall verabreicht wird. Eine Kuh, welche frischmilchend 
geworden ist, soll erst 8 Tage nach dem Kalben eingereiht werden. 
Sinkt das tägliche Milchquantum einer Kuh unter 7 Liter, so ist 
sie zu entfernen. Gemolken wird täglich Morgens 6 Ühr und 
Nachmittags 5 Uhr, und monatlich zweimal hat ein genaues Probe- 
melken mit Verbuchung der Ergebnisse stattzufinden. Es wird nur 
eine Mischung der Milch von sämmtlichen Kühen verabreicht, denn 
nur hierdurch ist es möglich, Milch von gleichmässiger Qualität zu 
erzielen. NebeöT gutem süssem unter günstigen Umständen gewor- 
benem Heu dürfen Weizen, Gerste, Hafer, Reismehl, Mais und 
Kleien gefüttert werden. Für gutes, reines Trinkwasser, frische 
Stallluft und grösste Reinlichkeit am Vieh und im Stall muss stets ge- 
sorgt sein. Die Kühe sind täglich mit Striegel und Bürste zu 
putzen. Einmal wöchentlich sollen sämmtliche Kühe thierärztlich 
untersucht werden, und ausserdem ist der Besitzer verpflichtet, von 
jeder Erkrankung einer Kuh dem Oberthierarzt der Kommission so- 
fort Mittheilung zu macheu. Dieser Oberthierarzt hat auch die Auf- 
gabe, jede neue Lieferung von Futter, ehe dieselbe in Gebrauch 
genommen wird, einer Untersuchung zu unterziehen. Mindestens 
einmal monatlich ist eine vollständig^ Milchuntersuchung, und zwar 
auf Reaktion, specifisches Gewicht, sowie auf Gehalt an Fett und 
Trockensubstanz von dem Chemiker der Kommission vorzunehmen. 
Ausserdem ist dieselbe auszuführen, sobald dies von den Aerzten 
der Kommission verlangt werden sollte. Im Stall werden die Ap- 
parate der Mülle r'schen Milchprüfungsmethode zur Benützung der 
kontroliereuden Kommissionsmitglieder aufgestellt, auch muss ein 
Buch aufliegen, in welchem die Kontroibesuche und die Befunde 
notiert werden. Jährlich einmal wird von der überwachenden 
Kommission ein Bericht veröffentlicht, welcher über den Befund des 
Gesundheitszustandes der Kühe, die Art und Beschaffenheit des 
Futters, sowie über die Resultate der chemischen Untersuchungen 
im verflossenen Jahr Auskunft gibt. 

Molkereischule in Eastede 

auf dem Grossherzoglich Oldenburgischen Vorwerk Rastede. 

Die Molkereischule in Rastede, von Frau Helene Beck- 
httsen als eine Privatuntemehmung ohne Zuschuss aus öffentlichen 
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oder Vereins-Kassen begründet und seit dem 24. Februar 1876 
eröffnet, bezweckt die Ausbildung junger Mädchen in der Hauswirth- 
schaft und Milcliwirtlischaft. Frau Helene Beckhusen besorgt 
den gesammten praktischen Unterricht, während der Pächter, Herr 
Karl Georg Beckhusen, den theoretischen Unterricht ertheilt. 
Ueber den Umfang des theoretischen Unterrichtes und die demselben 
zugewiesene Zahl von Wochenstunden ist Näheres nicht angegeben. 
Die Dauer des Lehrkursus ist auf 3 Monate bemessen, jedoch werden 
auch Schülerinnen, deren 4 bis 8 gleichzeitig Unterkommen finden 
können, auf kürzere oder längere Zeit angenommen. An Honorar 
für Wohnung, Verpflegung und Unterricht ist zu bezahlen: in den 
ersten beiden Monaten je 80 Mark, vom 3. bis zum 5. Monat ein- 
schliesslich 60 Mark für jeden Monat, und für ein volles Jahr im 
Ganzen 600 Mark. 

Von Eröffnung der Schule bis August 1881 wurde die Schule 
von 108 Schülerinnen besucht, und zwar verweilten in Rastede 

auf 4 Tage 2 Schülerinnen 

„ 8 „ 1 Schülerin 

„ 1 Monat .32 Schülerinnen 

„ 1,5 Monate 8 „ 

,, 2 „ 34 

n ^ n 22 „ 

7? ^ ?? 6 77 

„9 „ 1 Schülerin 

» -l-l JJ ^ V 

?) 12 „ 1 „ 

108 Schülerinnen, 
Von denselben kamen: 

aus der Provinz Hannover 52 oder 48 Procent. 

„ dem Königreich Sachsen 26 „ 24 Procent. 

„ dem Grossherzogthum Oldenburg . . 22 „ 21 Procent. 

„ anderen Gegenden 8 ?? 7 Procent. 

108 oder 100 Procent. 
Der Molkerei steht die Milch von 14 bis 18 eigenen Kühen 
des Oldenburger Geestschlages zur Verfügung und wird nach Be- 
dürfniss noch Milch zugekauft, so dass während des ganzen Jahres 
täglich im Durchschnitt 150 Liter zur Verarbeitung kommen. Die 
eigenen Kühe gehen im Sommer auf der Weide und werden im 
Winter kräftig gefüttert. In der Regel werden die abgemolkenen 
Kühe verkauft und durch zugekaufte frischmilchende ersetzt. 

Die Verarbeitung der Milch erfolgt nach dem holsteinischen System 
und nach dem Kaltwasserverfahreu, und bleibt die Milch zum Auf- 
rahmen iii Gelassen aus Weissblech und Porzellan 18 bis 24 Stunden 
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lang stehen. &anze Milch wird niemals verbuttert. Der Kahm 
wird bald süss, bald gesäuert vermittelst des Kataraktbntterfasses 
bei Handbetrieb durchschnittlich in 40 Minuten ausgebuttert, und 
werden im Mittel zu 1 kg. Butter 30 Liter Milch verbraucht. Die 
Butter, welche man niemals färbt, wird abgespült, auf dem Butter- 
knetbrett bearbeitet, mit 4,7 7o lüneburger Salz gesalzen und in 
Gebinden, welche 5 bis 15 kg. fassen, theils nach Idenburg, theils 
nach Bremen verschickt. Der fiir das kg. erzielte Preis beträgt 
im Mittel 3,00 Mark. 

Au Labkäsen werden in einem durch heisses Wasser ge- 
heizten Käsekessel mit käuflichem Lab bereitet: Käse von Brie 
aus ganzer Milch und Edamer-, Backstein- und Holsteiner 
Käse aus abgerahmter Milch. Eine Bruchmühle wird benützt, und 
zur Fabrikation der Backsteinkäse wird zeitweise ein Theil der 
Buttermilch verwendet. Ueber die Käseausbeute aus 100 kg. ganzer 
Milch beziehungsweise Magermilch wird Folgendes angegeben: 
Käse von Brie 14,29kg. — 1,0— 1,5 Monate — 13 Procent. 
Edamer Käse 8,33 „ — 3 — 4 „ — 17 „ 

Backsteinkäse 14,29 „ — 3 „ — 30 „ 

Holsteinerkäse 10,00 „ — 3—4 „ — 28 „ 

Die Käse von Brie werden nach Oldenburg und Bremen 
um 2,75 Mark das kg. verkauft, die Backsteinkäse finden in Bremen 
um 1 Mark das kg. Absatz, und die Edamer und Holsteiner bringen 
durch Verkauf am Platz beziehungsweise 1,20 und 0,80 Mark das kg. ein. 

An Sauermilchkäsen werden bereitet: Harzkäse, Kochkäse, 
Appetitkäse und Gewürzkäse mit verschiedenen Zusätzen. 100 kg. 
Magermilch geben 12,50 kg. frischer Harzkäse, nach 6 Wochen um 
2 Mark das kg. verkäuflich, 11,11 kg. frischer Kochkäse, frisch um 
1 Mark das kg. verkäuflich und 10 kg. frischer Appetitkäse, frisch um 
1 Mark das kg. verkäuflich. Von den letzteren gilt das 4 Wochen 
alte Stück im Gewicht von etwa 50 gr. durchschnittlich 5 Pfennige. 
Ueber den technischen Betrieb werden Tabellen geführt. 
Fliessendes Wasser steht nicht zur Verfügung und mit Eis wird 
nicht gearbeitet. An Räumlichkeiten stehen der Molkerei zur Ver- 
fügung ein Milchkeller, ein Butterbereitungsraum, eine Käseküche, 
zwei Reifungsräume für Käse, ein Butterkeller und ein Spülraum. 
Sämmtliche Arbeiten werden von den Schülerinnen verriclitet. 

Wiederholt wurde beobachtet, dass die Milch einzelner Kühe 
4 bis 6 Wochen nach dem Kalben dieser Kühe zum Bitterwerden 
neigte. Diese Milch nahm nach 36 bis 48 Stunden eine leicht 
grünliche Färbung an, und lieferte einen zähen Rahm, der sich 
schwer und erst bei relativ hoher Temperatur verbuttern liess. Die 
erhaltene Butter war hart und krümelig und nahm nach einigen 
Tagen einen bitteren Geschmack an. Nach dem Verfuttern von 
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gefirorenen später wieder aufgethauten Rüben will man beobachtet 
haben, dass die aus der betreffenden Milch bereiteten Backsteinkäse 
zum Zerfliegen neigten. Was die erstere Beobachtung anbelangt, 
so erscheint es uns nicht als unmöglich, dass die Milch vielleicht 
durch äussere Einflüsse, welche während des Stehens bis zu 24 Stun- 
den auf sie einwirkten, die Neigung zum Bitterwerden annahm, und 
hinsichtlich der letzteren Beobachtung müsste, um sie mit Sicherheit 
in ihren Ursachen erklären zu können, erst nachgewiesen werden, 
dass die Backsteinkäse weder durch Fehler in der Darstellungsweise, 
noch durch zu hohe Temperatur im Reifungsraum dem Zerfliessen 
anheimfielen. Die Käsereiabgänge werden sammt der nicht ver- 
kästen Buttermilch zur Schweinemast verwendet. Ein kleiner Theil 
der Buttermilch wird auch zu 8 Pfenigen das kg. verkauft. Was 
an Magermilch nicht verkäst oder um 10 Pfennige für das kg. ver- 
kauft wird, findet Verwendung zur Kälber- und Schweinemast. 
Bekanntlich hat sich Frau Beckhusen durch ilire Methode der 
Kälbermast einen wohlbegründeten Ruf in weiteren Kreisen erworben. 
Die hierbei erzielten Resultate sind, selbst wenn man die günstigen 
Bedingungen für die Rentabilität in Betracht zieht, als vorzüglich zu 
bezeichnen. 



Am 29. November 1878 konstituierte sich in der Stadt Olden- 
burg eine Gesellschaft unter der Firma: ;,Oldenburger Tafel- 
butter-Absatz-Genossenschaft^^, welcher damals zwischen 
50 und 60 Mitglieder beitraten. Diese Genossenschaft strebte einer- 
seits die Vermittelung eines lohnenden Butterabsatzes und anderer- 
seits die Vervollkommnung der Darstellung feiner Buttersorten durch 
entsprechende Belehrung der Producenten an. Leider war es dieser 
Genossenschaft nicht vergönnt, ihre Bemühungen durch entsprechende 
Erfolge belohnt zu sehen. Nachdem es wiederholt vergeblich ver- 
sucht worden war, durch Aenderung der Statuten*) und durch einen 
Wechsel in der Person des Geschäft s-führers die Verhältnisse gün- 
stiger zu gestalten, sah sich die Genossenschaft veranlasst, ihre 
Auflösung zu beschliessen. 

Endlich sei noch erwähnt, dass in der Stadt Oldenburg 
auf Anregung des Herrn Oekonomierath C. Petersen, welcher, so 
lange er die Stelle eines Generalsekretairs der Oldenburgischen 
Landwirthschaftsgesellschaft bekleidete, mit unermüdlichem Eifer und 
in der erfolgreichsten Weise an der Förderung der Milchwirthscliaft 
im Grossherzogthum arbeitete, ^zwei Molkereiausstellungen abge- 
halten wurden: die erste vom 28. bis 30. Mai 1876, und die zweite 
am 5. und 6. October 1878. 



*) s. über die Statuten Milchzeitung 1878, Nr. 52, S. 733. 
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Herzogthum Braunschweig. 

Im Allgemeinen und abgesehen von Ausnahmen wird die Milch- 
wirthschaft eim Hrzogthum Braunschweig nach althergebrachter 
und vielfach noch in ziemlich primitiver Weise betrieben. In den 
kleinen Bauernwirthschaften stellt man die Milch in flachen thöner- 
nen Satten zum Aufrahmen auf, lässt sie vollständig dick werden, 
und verbuttert den sauren Rahm mit dem Stossbutterfass. Die saure 
Magermilch wird, namentlich in den Harzgegenden, auf Sauermilchkäse, 
die bekannten Harzkäse verarbeitet, oder man verwendet sie zur 
Schweinemast. Neben der gewöhnlichen Bauerbutter von sehr 
mittelmässiger Qualität kommt sogenannte „Amtsbutter" in den 
Handel, welche bedeutend besser ist und auf den Domänen, Ritter- 
gütern und auch auf einzelnen sorgfaltiger bewirthschafteten Bauer- 
höfen häufig unter Benützung des Lefeldt'schen Rollbutterfasses 
bereitet wird. Auf den grösseren Gütern ist die Milch vielfach an 
^ Schweizer^ verpachtet, welche Butter und Magerkäse fabricieren 
und die Molkereiabgänge an die Gutswirthschaft zurückliefem. Nach 
den uns aus dem Herzogthum zugekommenen Berichten bestehen dort- 
selbst bis jetzt zwei auf eigene Rechnung arbeitende Genossen- 
schaftsmolkereien und die 1877 errichtete Kindermilchstation des 
Kreuzklosters zu Braunschweig. Die auf Seite 82 stehenden 
allgemeinen Angaben beziehen sich auf die beiden Genossenschafts- 
molkereien. 

Das Vieh, welches die Milch für diese beiden Molkereien 
liefert, theils Landvieh, theils holländisches und ostfriesisches Vieli, 
wird das ganze Jahr über im Stall gehalten und erhält neben Rauli- 
futter und sogenanntem Kraftfutter viel Rübenschnitzel. Da die 
Kälberaufzucht in den Wirthschaften der Genossenschafter seit Er- 
richtung der Molkereien bedeutend zurückgegangen ist, werden die 
Viehstapel nur durch Ankauf ergänzt und greift das sogenannte 
Abmelksystem mehr und mehr um sich. Das Maximum der Milch 
wird in dem Monat Juni, und das Minimum im November geliefert. 
Da die beiden Molkereien unter sehr verschiedenen Bedingungen 
arbeiten, erscheint es als angezeigt, sie gesondert zu beschreiben. 

In der Molkerei Bettmar gewinnt man die Butter aus 
der ganzen Milch vermittelst des eisernen emaillierten Schlagbutter- 
fasses mit liegender Welle von Dürkop zu Braun schweig in 
durchschnittlich 60 Minuten, und verbraucht zu 1 kg. Butter im 
Mittel 27 kg. Milch. Die Butter wird im Winter gefärbt, stets 

Fleischmann. Ber. d. Müohw. Ver. 6 
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gewaschen, auf dem Rotierbutter- 
kneter bearbeitet, mit 5 bis 6 ^o 
Lüneburger Salz gesalzen und in 
Fässern, oder zu Stücken geformt 
und in Fächerkisten verpackt, nach 
Braunschweig um 2 bis 2,6, im 
Mittel um 2,40 Mark das kg. ver- 
kauft. Die Milch wird aus nächster 
Nähe in die Molkerei getragen, nicht 
vorgekühlt, nach Gewicht entgegen- 
genommen, und mit dem Lactoskop 
von Fes er geprüft. Laufendes Wasser 
ist nicht vorhanden und Eis wird 
nicht benützt. Die saure Butter- 
milch wird in einer oblongen durch 
Dampf zu heizenden Wanne auf 
Quarg verarbeitet, den man ver- 
mittelst einer Kastenpresse presst 
und um 19 bis 24, im Mittel um 
22 Pfg. das kg. verkauft. Die Rück- 
stände dieser Fabrikation werden 
theiiweise an die Genossenschafter 
zurückgeliefert, theiiweise zur Fütte- 
rung an Schweine verwendet, welch' 
letztere nebenzu noch Kartoffeln, 
Kaff und Schrot erhalten. 

Die recht hübsch und zweck- 
mässig angelegte Molkerei verfügt, 
abgesehen von dem Komptoir und 
dem Maschinenraum über drei Räum- 
lichkeiten zur Verarbeitung der Milch, 
welche mit Kalt- uud Warmwasser- 
leitung versehen sind. Zwei Per- 
sonen, ein Mann und eine Frau, be- 
sorgen die Verarbeitung, so dass 
auf eine Person bei 110 Kühen 
im Ganzen die Milch von 55 Kühen 
trifft. Tabellen über den technischen 
Betrieb werden angeblich geführt. 
Fremde, zugekaufte Milch wird nicht 
verarbeitet, und die Verarbeitungs- 
kosten werden auf 0,75 Pfennige 
für das kg. angegeben. Für Ver- 
zinsungen und Amortisierung wird 
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auf das kg. Milch 1 Pfennig abgeschrieben, und bis jetzt erhielten 
die Genossenschafter auf die Gewichtseinheit Milch netto 8,5 Pfen- 
nige ausbezahlt. In Folge der Fütterung von Rübenblättern an die 
Kühe wurde die Butter vorübergehend bitter; weitere Betriebs- 
störungen wurden bis jetzt nicht wahrgenommen. 

Die städtische Molkerei zu Braunschweig, wel- 
che die bis auf eine Entfernung von 5 Meilen hereingebrachte ge- 
kühlte Milch nach dem Mass entgegennimmt, verbuttert den schwach- 
gefärbten angesäuerten Rahm ^ durchschnittlich in 40 Minuten ver- 
mittelst des holstein'schen Butterfasses und verbraucht zu 1 kg. 
Butter im Mittel 35 Liter Milch. Die schwach gewaschene und mit 
3 ^/o Salz gesalzene Butter wird zum grössten Theil am Platz ver- 
kauft, zum Theil geht sie aber auch in Tonnen verpackt nach 
Hamburg, oder wird' in Postsendungen an Einzelkunden verschickt, 
und beträgt der Preis für das kg. 2,5 bis 2,8, im Mittel 
2,65 Mark. An Käsen werden vermittelst käuflichem Lab und in 
einem mit Dampf zu heizenden Kessel gewöhnliche Backsteinkäse 
und holländische runde Magerkäse bereitet. Die ersteren gelten 0,4 
bis 0,5, im Mittel 0,45 Mark das kg., und zum Pressen der letzte- 
ren bedient man sich einer Hebelpresse. Nebenbei wird aus der 
Buttermilch Quarg bereitet, welchem man den aus den Abgängen 
der Süssmilcliäserei stammenden Ziger zumischt. Die Masse wird 
theilweise direkt um 20 Pfennige das kg. verkauft, theilweise 
auf Harzkäse verarbeitet. Ein Theil der gewonnenen Magermilch 
wird verkauft, und die Abgänge der Käserei gehen an die Genossen- 
schafter zurück, da Schweine nicht gehalten werden. Die Verar- 
beitungskosten der Milch werden auf 3 Pfennige für das kg. ver- 
anschlagt. Mit Räumlichkeiten ist diese Molkerei sehr reichlich 
ausgestattet, indem sie über nicht weniger als 20 verfügt, von denen 
13 der Verarbeitung der Milch dienen, während die übrigen 7 Neben- 
räume sind, wie Komptoir, Maschinenraum, Verkaufsraum u. s. w. 
An Personen sind 12 männliche und 5 weibliche angestellt, im 
Ganzen also 17, von denen 8 mit dem Verkauf der Produkte be- 
schäftigt werden. Bisher wurden von dem Gesammtquantum der 
Milch und flüssigen Milchprodukte verkauft: 

an Milch etwa 25 % um 15 Pfennige das Liter 

^ Rahm ^ 1 „ ^100—150 ^ ^ „ 

r, Magermilch „ 50 ^ ^ 6— 8 ;, „ ^ 

Von der Buttermilch wurden im Sommer etwa 50, in der 
übrigen Zeit jedoch nur 3 bis 5 7» verkauft, und zwar um 10 Pfg. 
das Liter. Dem Publikum ist Gelegenheit gegeben, täglich Milch und 
Molkereiprodukte in den Lokalitäten der Molkerei zu gemessen. 
Sogenannte Kindermilch wird nicht verkauft. Die Molkerei steht 
unter Kontrole der beiden beeidigten Handelschemiker der Stadt 
Braunschweig. ^ « 
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3Grwähiit sei schliesslich noch, dass seit Anfang des Jahreö 
1877 zu Braunschweig eine Kindermilchstation, die Kinder- 
milch Station des Kreuzklosters besteht. Dieselbe wird 
durch eine Kontroistelle, bestehend aus zwei Aerzten, einem Thier- 
arzt und dem Vorsteher der agronomisch-chemischen Versuchs-Station 
Braun schweig, überwacht, und sind alle Punkte, auf welche sich 
die Kontrole zu erstrecken hat, kontraktlich genau festgestellt. Bei 
Errichtung der Anstalt wurde die tägliche Futterration der Kühe 
für das Stück wie folgt bestimmt: 2 kg. Maisschrot, 4,5 kg. Roggen- 
kleie, 4 kg. Kleeheu und Hafer- oder Gerstenstroh nach Begehr. 
Soviel wir erfahren konnten, gibt gegenwärtig die Station täglich 
im Durchschnitt 150 Liter Kindermilch ab. Der Preis für das 
Liter Milch war 1877 auf 30 Pfennige festgesetzt. 

Institut ziim 

Unterricht im Molkerei- und Haushaltungswesen 

für junge Mädchen 

zu 

Haus Eethmar. 

Dieses Institut wurde am 1. April 1878 auf Anregung des 
landwirthschaftlichen Centralvereines des Herzogthums Braün- 
schweig von dem Besitzer des Rittergutes Haus Rethmar bei 
Sehn de (Lehrte-Hildesheimer Bahn) eröffnet. Zweck der Anstalt 
ist, Töchtern ländlicher Hofbesitzer im Molkereiwesen und in der 
Haushaltung praktisch und theoretisch in angemessener Weise aus- 
zubilden und ihnen die nöthigen Kenntnisse zur späteren Führung 
des eigenen Haushaltes zu vermitteln. Die praktische Unterweisung 
der Mädchen, welche einer Lehrerin anvertraut ist, erstreckt sich 
auf den technischen Betrieb des Molkereiwesens und die für den- 
selben erforderliche Buchführung, auf Wartung und Pflege des Milch- 
viehes, auf Unterricht der Mädchen im Kochen für die gewöhnliche 
und für die feine Küche, auf Führung des inneren Haushaltes und 
auf die Pflege des Federviehes, sowie des Gemüsegartens. Für d e 
Buchführung sind besondere dem Molkereibetrieb angepasste Tabellen 
im Gebrauch. Den theoretischen Unterricht, welcher sich nur auf 
Milchwirthschaft erstreckt, ertheilt der Besitzer der Anstalt in 2 bis 
3 Wochenstunden. Die Anstalt ist für die gleichzeitige Aufnahme 
von 4 Schülerinnen eingerichtet, und erstreckt sich der Lehrkurs 
auf ein Jahr. Nebenbei können jedoch zur alleinigen Erlernung der 
Milchwirthschaft noch zwei weitere Mädchen aufgenommen werden, 
und ist die Dauer des Kursus für diese auf 3 Monate festgesetzt. 
Für Unterricht, Wohnung, Beköstigung und Besorgung der Wäsche 
sind bei ganzjährigem Kursus 600 Mark zu entrichten. Bei drei- 
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monatlichem Kursus haben die Schülerinnen 200 Mark zu bezahlen, 
und für Bett und Reinigung der Wäsche selbst zu sorgen. Am 
Schlüsse des Jahreskursus findet in Gegenwart eines Mitgliedes dos 
Vorstandes des landwirthschaftlichen Centralvereines des Herzogthums 
Braunschweig eine öffentliche Prüfung statt, und erhalten die 
Schülerinnen auf Wunsch Abgangszeugnisse, welche von dem Mit- 
gliede des Vorstandes des genannten Vereines und von dem Besitzer 
des Institutes unterschrieben werden. Bis Ende 1881 war die 
Anstalt im Ganzen von 17 Schülerinnen besucht worden, von denen 
9 aus dem Herzogthum Braunschweig, 4 aus dem Grosherzog- 
thum Hessen, 3 aus Hannover und 1 aus dem Königreich 
Sachsen stammten.» Zehn von diesen Schülerinnen verweilten 
1 Jahr, fünf 6 Monate und zwei ^ Monate lang an der Anstalt. 
Auf dem Rittergute Haus Rethmar kommt täglich die Milch von 
etwa 80 Kühen zur Verarbeitung. Man verbuttert die Milch grössten- 
theils direkt vermittelst des Regenwalder Butterfasses und gewinnt 
aus den Rückständen Quarg, den man entweder frisch verkauft, oder 
auf Harzkäse verarbeitet. 



Preussische Provinz Sachsen. 

lieber die Molkereiverhältnisse in der Provinz Sachsen ver- 
danken wir der Güte des Herrn Professors Dr. W. Kirchner in 
Halle die nachstehenden Notizen: 

„Im Allgemeinen kann man nicht behaupten, dass in der Provinz 
Sachsen der Verarbeitung der Milch eine besonders grosse Sorg- 
falt zugewendet wird. Die Gewinnung der Butter geschieht in der 
Regel in. der Weise, dass die Milch in hölzernen Bütten, hier 
„Aeschen^ genannt, aufrahmt, und dass der Rahm von derselben 
erst abgenommen wird, wenn beides. Rahm und Milch, stark sauer 
geworden sind. Der Rahm wird in diesem sauren Zustande ver- 
buttert, die abgerahmte Milch aber entweder verfüttert oder zu 
Sauermilchkäsen verarbeitet. 

Ausser den wenigen städtischen Molkereien sind genossenschaft- 
liche Vereinigungen nur in sehr geringer Zahl vorhanden. Eine 
bäuerliche Genossenschaftsmolkerei befindet sich z. B. in Stöckheim 
bei Rohrberg Inder Altmark seit 1880. Eine andere in Zilly 
bei Halberstadt wurde begründet 1877. Beide Molkereien sind 
verpachtet; die erstere arbeitet nach holsteinischem Verfahren, die 
letztere ist neuerdings vom Kaltwasserverfahren zur Centrifuge 
übergegangen. Im südlichen und mittleren Theil der Provinz ist in 
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Folge der dichten Bevölkenmg und der beschränkten in manchen 
Wirthschaften sogar völlig fehlenden Milchviehhaltung der Absatz 
der Molkereiprodukte, hier namentlich Butter und Sauermilchkäse, 
ein so vorzüglicher, die Preise, auch für mittlere Qualitäten, so hohe, 
dass sich das Bedürfiiiss nach hochfeiner Ware, oder was dasselbe 
ist, nach höheren Preisen noch nicht geltend gemacht hat, wenn 
auch nicht zu leugnen, dass in einzelnen Molkereien eine ^ allen An- 
sprüchen genügende Butter hergestellt wird. Im nördlichen Theil 
dagegen, wo der Absatz im Allgemeinen ein sehr mangelhafter, hat 
man meistens noch nicht begonnen, Produkte aus der Milch zu ge- 
winnen, welche den Ansprüchen eines entfernteren aber besseren 
Marktes genügen, so dass hier die Verwerthung der Milch in der 
Regel nur eine sehr niedrige j^t". 

Die ausgefüllten Fragebogen kamen uns nur von der Ha 11 er- 
sehen und von der Magdeburger Molkerei zu. Erstere am 
1. April 1879 eröfl&iete Molkerei ist ein Privatuntemehmen zweier 
Grundbesitzer und verarbeitet die Milch von 450 Kühen der Hollän- 
der Rasse, täglich zwischen 3500 und 4500, im Mittel 4000 Liter. 
Die Kühe, welche man wiederholt kalben lässt, stehen das ganze 
Jahr über im Stall, und werden mit Klee, Stroh, Kleie, sowie mit 
den Rückständen von Brennereien und Rübenzuckerfabriken gefüttert. 
Nothwendige Ergänzungen in den Viehstapeln werden durch Ankauf 
von Rindern bewerkstelligt. Die Milch wird vor dem Transport auf 
15^ C. abgekühlt, und bis auf eine Entfernung von 2,5 Stunden 
theils auf der Eisenbahn, theils mit Wagen herbeigeschafft. 
Zum direkten Verkauf kommen 
von der ganzen Milch 25 % ^^"^ ^^j^ Pfennige das Liter 

vom Rahm 5 „ „ 113,0 „ „ „ 

von der Magermilch . 80 „ „ 7,9 „ „ „ 

von der Buttermilch . 50 „ „ 6,2 „ „ „ 

Kindermilch wird nicht verkauft, jedoch ist dem Publikum 
Gelegenheit gegeben, in den Lokalitäten der Molkerei täglich Milch 
oder flüssige Molkereiprodukte zu geniessen. 

Die am 1. Januar 1879 eröfl&iete Magdeburger Molkerei 
ist im Besitz einer aus 21 Mitgliedern bestehenden auf eigene Rech- 
nung arbeitenden Genossenschaft, welche die Milch von 1300 bis 
1400 theils Holländer- theils Simmenthaler Kühen, täglich zwischen 
8000 und 12000, im Mittel 10000 Liter empfängt. Die Haltung 
der Kühe und die Ergänzung der einzelnen Stapel ist sehr ver- 
schiedenartig, dagegen kann die auf der Verwendung der Abfälle 
aus Zuckerfabriken und Brennereien basierte Fütterung durchweg als 
eine gute und kräftige bezeichnet werden. Alle betheiligten Wirth- 
schaften, mit Ausnahme einer, in welcher während des Sommers 
Weidegang der Kühe eingeführt ist, haben das ganze Jahr über 
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Btallfütterang. Die Mileh wird vor dem Transport vermittelflt des 
Lawrence 'sehen Milchkühlers abgekühlt und aus verschiedenen 
Entfernungen, bis auf 10 Meilen auf der Eisenbahn herbeigeführt. 
Zum direkten Verkauf kommen: 
von der ganzen Milch 80 — 84 7o ^^ 19,2 Pfennige das Liter 
„ dem Rahm. . . . 7 — 8 „ „ 97,8 „ „ „ 

„ der Magermilch . 85 — 92 „ „ 7,9 „ „ „ 

„ der Buttermilch . 10 — 100 „ „ 10,0 „ „ „ 

Dem Publikum ist Gelegenheit zum Genuss von Milch und 
flüssigen Produkten in den Lokalitäten der Molkerei gegeben. 
Kindermilch zu besonderen Preisen wird nicht verkauft. Der Betriebs- 
direktor prüft die Milch möglichst häufig vermittelts des Prüfungs- 
instrumentes von Mittelstras 8, und überdies wird der Fettgehalt 
der Milch von einem vereidigten Gerichts- und Handelschemiker kon- 
troliert und der Befund monatlich in den Platzblättem veröffentlicht. 
Vom Tag der Eröffnung der Molkerei bis zum 1. Oktober 1879 
wurden an die Genossenschafter durchschnittlich 10,5 Pfennige netto 
für das Liter Milch ausbezahlt, und zwar bei freier Lieferung der 
Milch nach dem Bahnhof in Magdeburg; von da ab bis zum 
* 1. Oktober 1880 konnten bereits 12,44 Pfennige netto für das Liter 
ausbezahlt werden. Bei diesen Netto-Auszahlungen ist das Anlage- 
kapital vorweg mit 5 % verzinst, und Grundstück sowie Gebäude 
mit 3 %, das Inventar aber mit 10 % des Anschaffangswerthes 
armortisiert. Die Verzinsung macht 0,34 und die •Amortisier ung 
0,36 Pfennige auf das Liter Milch. Von Milchproducenten, die nicht 
Genossenschafter sind, wird nur ausnahmsweise an Backtagen vor 
den Festen Milch zugekauft. 

Hinsichtlich der Technik des Betriebes haben die zwei städti- 
schen Molkereien in Halle und Magdeburg Vieles gemeinsam: 
Beide arbeiten mit Lefeldt 'sehen Centrifagen älterer Konstruktion, 
erstere mit 3, die letztere mit 4 Maschinen. Die Milch wird nach 
dem Mass verbucht, und Milchbuttern findet niemals statt. Der 
Rahm wird angesäuert und mit dänischer Butterfarbe gefärbt im 
holsteinischen Butterfass in 30 bis 45 Minuten verbuttert, wobei 
durchschnittlich zu einem kg. Butter 32 bis 36 Liter Milch ver- 
braucht werden. Die mit 3 % Salz gesalzene, nicht gewaschene, 
auf dem Rotierbutterkneter bearbeitete Butter wird in der Halle- 
schen Molkerei nur am Platz, durchschnittlich um 2,95 Mark das kg., 
und in der Magdeburger zum grössten Teil ebenfalls am Platz 
und zum kleineren Theil nach Hamburg durchschnittlich um 2,83 Mark 
das kg. verkauft. In beiden Molkereien wird nur ■ Quarg oder Sauer- 
milchkäse bereitet, und benützt man als Käsereigeräthe : Gefässe, die sich 
durch Dampf heizen lassen, Quargmühlen und einfache Hebelpressen. 
Durchschnittlich erhält man aus 100 Liter Magermilch 11,94 kg. 
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Quarg, der um 12 Mark die 50 kg. verkäuflich ist. Neben dem 
Quarg werden in Halle Harzkäschen um 80 Pfennige das kg., und 
in Magdeburg kleine mit Salz und Kümmel versetzte Handkäschen 
zu 35 Pfennige das kg. bereitet. Die Sauermilchkäse reifen etwa 
in 2 Monaten aus. Beobachtungen in den Reifungsräumen werden 
nicht angestellt. Die Frage nach der Führung von Tabellen über 
den technischen Betrieb blieb von Halle aus unbeantwortet, während 
sie von Magdeburg aus bejaht wurde. 

Der Halle 'sehen Molkerei, in welcher 11 Personen beschäftigt 
sind, stehen an heizbaren Räumlichkeiten zur Verfügung: Komptoir, 
Laden, Centrifugenraum, Butterungsraum, Butterkeller, Käseküche, 
Trockenstube, KäsekcUer, und ausserdem an sonstigen Lokalitäten : der 
Maschinen- und Kesselraum, der Kühlraum und eine Scheuerküche. 
Ein Eishaus ist nicht vorhanden, da mit gekauftem Eis gearbeitet 
wird, welches 55 Pfennige die 50 kg. kostet. Die Käsereiabgänge 
werden sämmtlich verkauft ; leider ist über die Preise in der Tabelle 
des Fragebogens gar nichts angegeben. Die Gesammtunkosten des 
Betriebes werden auf 1,8 Pfennige für das Liter veranschlagt. Be- 
merkt sei endlich noch, dass die Butter zeitweilig bitter wurde, was 
wohl auf die sehr starke Schlempefütterung der Kühe zurückzufiihren 
sein dürfte. 

Der Magdeburger Molkerei stehen an heizbaren Räumlich- 
keiten zur Verfügung: 2 Komptoirs, Spülraum, Centrifugenraum, 
Raum für die Kühl- beziehungsweise Sammelbassins, Rahmkammer, 
Butterkammer, Käsetrockenraum und Klempnerwerkstätte, und an 
sonstigen Lokalitäten : Verkaufslokal, Butterungsraum, Käseküche, 
Butterkeller, Maschinenraum und Kohlenlager. 

Im Gebäude oder im Zusammenhang mit demselben befinden 
sich weiter Wohnungen für den Direktor, den Obermeier und sämmt- 
liches Personal für den Innendienst, Wirthschaftskeller, Pferdestall 
mit Hafer- und Strohboden, Schweineställe, Wagenremise, ein Zimmer 
für die Verkäufer bei den Wagen und endlich der etwa 100000 kg. 
fassende Eiskeller. Frei in den Keller geliefert kostet das Eis 
24 Pfennige die 50 kg. 

An Personal sind vorhanden, einschliesslich dem Buchhalter 
und dem Ladenmädchen, 13 Personen, 8 männliche und 5 weibliche, 
ferner bei den Verkaufswagen 9 Verkäufer und 9 Jungen, im Ganzen 
also 31 Personen. 

Buttermilch und Käsereiabgänge werden an Schweine und an 
die Pferde verfüttert. Die Schweine erhalten neben diesen Abgängen 
die Küchen- und Tischabfälle aus einer Regiments-Kaseme. Die Brutto- 
verwerthung eines Liters Milch wird zu 14,46 und der Betrag 
sämmtlicher Unkosten zu 2,06 Pfennigen auf das Liter angegeben. 
In den Wirthschaften der Genossenschafter hat seit Errichtung der 
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Genossenschaft die Aufzucht von Kälbern eine Einschränkung er- 
fahren. Beide hier kurz beschriebenen Molkereien, die in Halle 
sowohl, wie die in Magdeburg erfreuen sich der Gunst des städti- 
schen Publikums. 



Preussische Provinz Brandenburg. 

Die Nachrichten, welche uns über die milchwirthschaftlichen 
Verhältnisse dieser Provinz zukamen, sind überaus spärlich, und wir 
suid daher gezwungen, auf den kurzen Bericht zurückzugreifen, 
welchen Herr 0. Schön feld, Dirigent der landwirthschaftlichen 
Lehranstalt in Wriezen a. d. Oder und landwirthschaftlicher 
Wanderlehrer, 1877 verfasste.*) Derselbe spricht sich wie folgt aus : 

„Die Milchverwerthung ist je nach den lokalen Verhältnissen 
eine verschiedene. In der Nähe grösserer Städte .wird die Milch 
direkt auf den Markt gebracht. Auf dem Lande wird, wohl haupt- 
sächlich in Folge der mangelhaften Einrichtungen für Molkereibetrieb 
vielfach sogenannte „Landbutter" fabriciert, welche weder Güte noch 
Wohlgeschmack besitzt, und daher verhältnissmässig gering bezahlt 
wird. Molkereigenossenschaften haben sich nur vereinzelt gebildet ^^ 
Soweit diese Notiz. 

Indem wir die Verhältnisse der Stadt Berlin und diejenigen 
der übrigen Provinz gesondert berühren, wenden wir uns zunächst 
zur Beschreibung derjenigen beiden ausserhalb Berlin gelegenen 
Genossenschaftsmolkereien, über welche uns nähere Nachrichten zu- 
kamen, und führen über dieselben auf Seite 90 einige Daten an: 

Die nachbenannten beiden Molkereien zeigen eine derartig 
verschiedene Einrichtung, dass sie nothwendig getrennt beschrieben 
werden müssen. 

Die Molkerei Falkenhagen erhält die Milch aus nächster 
Nähe, nicht über 1,5 Kilometer weit hisr, zugetragen oder ange- 
fahren und nicht vorgekühlt. Das Vieh, Holländer Kühe und Kreu- 
zungsprodukte von Holländervieh und Landvieh, geht im Herbst auf 
der Weide, und wird auf dem Stall mit Rauhfutter, Rüben und soge- 
nanntem Kraftfutter gefüttert. Man ergänzt die Viehstapel durch 
Zuzucht ebensowohl, als durch Zukauf, und lässt die Kühe meistens 
wiederholt kalben. Ein bemerkenswerther Rückgang in der Aufzucht 



*) Die Milchwirthschaft in den verschiedenen Gegenden Deutschlands, 
herausgegeben vom milch wirtiischaftlichen Verein etc. Danzig, 1877, S. 70. 
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von Kälbern lässt sich seit Errichtung 
der Genossenschaft nicht konstatieren. Das 
Maximum der Milch wird im Juni und das 
Minimum in den Monaten September bis 
November geliefert. Mit Eis wird nicht 
gearbeitet und Wasser findet sich im 
Molkereigebäude selbst nicht, sondern muss 
von aussen hereingebracht werden. Eine 
Kontrole über die nach dem Mass einge- 
lieferte Milch wird nicht geübt, und Ta- 
bellen über den technischen Betrieb werden 
nicht geführt. Zeitweise wird ganze Milch 
verbuttert, meistens jedoch schüttet man 
die Milch, wie schon angegeben, in Zink- 
satten auf, rahmt nach 24 bis 36 Stunden 
ab, und verbuttert den nicht gefärbten 
angesäuerten Rahm im holsteinischen Butter- 
fass, was 30 bis 45 Minuten Zeit in An- 
spruch nimmt. Die Butter wird nicht 
gewaschen, nur mit den Händen geknetet, 
mit 4,5 bis 5 ^/o Lüneburger Salz ge- 
salzen und in Holzkübeln aus Buchenholz 
zu 25 kg. Inhalt nach Berlin geliefert, 
wo sie einen Preis von 2 bis 2,4 im 
Mittel von 2,20 Mark für das kg. erzielt. 
Störungen bei der Butterbereitung kamen 
durch Bitterwerden und Blauwerden der 
Milch vor. Die Magermilch wird mit 
selbstbereitetem Lab unter Benützung eines 
Käsekessels mit direkter Feuerung auf 
gewöhnliche Backsteinkäse verarbeitet, 
welche in der Umgegend um 0,38 bis 
0,50, im Mittel um 0,40 Mark das kg. 
zum Verkauf kommen. Die Molkereiab- 
gänge werden an Schweine verfüttert, 
welchen man nebenbei noch Kartoffeln 
und die Abgänge aus der Hauswirthschaft 
des Milchpächters reicht. Zugekaufte Milch 
wird nicht verarbeitet. Der Verarbeitung 
der Milch dienen 4 Räume und der Göpel- 
raum. Der Käsekeller ist heizbar und 
werden in demselben keinerlei Beobach- 
tungen angestellt. Vier Personen, 1 männ- 
liche und 3 weibliche, besorgen die Ver- 
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arbeitung der Milch, so dass anf eine Person die Milch von 25 Kühen 
trifft. Nach Abschreibung von 0,5 Pfennigen auf das Liter Milch 
für Verzinsung und Amortisierung erhielten die Genossenschafterv in 
den 7 Jahren von 1875 bis 1881 einschliesslich für das Liter Milch 
beziehungsweise 10; 9,5; 9; 9; 8,5; 8,5 und 8,5 Pfennige ausbe- 
zahlt. Als unliebsame Vorkommnisse werden, abgesehen von vor- 
übergehenden Störungen in der Butter- und Käsebereitung, angeführt : 
häufiger Wechsel des Milchpächters und sehr oft auftretendes Ver- 
kalben der Kühe. 

In die städtische Molkerei zu Frankfurt an der Oder wird 
die Milch aus Entfernungen von 2 bis 11 Kilometer gekühlt einge- 
liefert und nach dem Mass entgegengenommen. Das Vieh, welches 
die Milch liefert, holländisches, ostfriesisches und Landvieh, wird 
das ganze Jahr über im Stall gehalten, und erhält neben anderem 
Futter reichliche Mengen von Schlempe und Abgänge aus Stärke- 
fabriken. Noch ist das Unternehmen zu jung, als dass sich schon 
sichere Angaben über den Einfluss machen Hessen, den dasselbe auf 
die Verhältnisse der Haltung und Züchtung des Viehes in den Stallungen 
der Betheiligten ausübte. Das mit Wasserleitung versehene Molkerei- 
gebäude enthält neben dem Verkaufslokal, dem Komptoir und dem 
Zimmer des Dirigenten 6 der Verarbeitung der Milch dienende 
Räume. Im Ganzen werden 7 Personen, 3 männliche und 4 weib- 
liche, beschäftigt, und das nöthige Eis wird in einem Eiskeller auf- 
bewahrt. Ganze Milch wird niemals, sondern nur völlig süsser nicht 
gefärbter Rahm in 35 bis 40 Minuten vermittelst des holsteinischen , 
Butterfasses verbuttert, und werden dabei durchschnittlich 30 Liter 
Milch zu 1 kg. Butter verbraucht. Die mit 3 % Lüneburger Butter- 
salz gesalzene, nicht gewaschene und auf dem Rotierbutterkneter 
bearbeitete Butter findet zum grössten Theil in der Stadt Absatz, 
jedoch wird bis jetzt noch ein Theil derselben in Holzkübeln, die 
man mit Pergamentpapier auslegt, nach Berlin verschickt. Die 
nicht zum Verkauf gelangende Magermilch und Buttermilch wird in 
einem mit Dampf geheizten Käsekessel auf Quarg verarbeitet, den 
man vermittelst einer Schraubenpresse auspresst und direkt, das kg. 
durchschnittlich um 18 Pfennige, verkauft. Wie angegeben wird, 
geben 100 kg. des verarbeiteten Materials 16 bis 17 kg. Quarg. 
Ueber den technischen Betrieb werden Tabellen gefuhrt, und fremde 
zugekaufte Milch wird nicht verarbeitet. Bis jetzt wurden an die 
Genossenschafter 10 Pfennige für das Liter Milch ausbezahlt. Dem 
Publikum ist Gelegenheit gegeben, in der Molkerei, welche unter 
Kontrole der Polizei und des Departementsthierarztes steht, Milch 
und Molkereiprodukte zu gemessen. Ein eigener Viehstapel wird 
nicht gehalten. Als misslich wird hervorgehoben, dass sich das 
Stadtpublikum schwer daran gewöhne, die Milch von den herum- 
fahrenden Wagen der Molkerei abholen zu lassen. 
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Nachträglich erfahren wir, dass am 15. Oktb. 1881 zu Wilsnack, 
Kreis Westpriegnitz, eine Sammehnolkerei, die Westpriegnitzer 
Centrifugalmolkerei, eröffnet wurde, welche die Milch von 7 Liefe- 
ranten mit etwa 400 Kühen, täglich im Mittel ca. 2000 Liter, verarbeitet. 

Was nun Berlin selbst, und zunächst die Milchversorgung 
der grössten Stadt des deutschen Reiches anbelangt, so wird die 
dortselbst zum Konsum gelangende Milch erstlich durch Zufuhr aus 
grösserer und geringerer Entfernung auf den verschiedenen Eisen- 
bahnen, zweitens darch Zufuhr auf Landwegen und drittens durch 
die in der Stadt selbst bestehenden Kuhhaltungen beschafft. Wie 
uns Herr Kaufmann Karl Mahlo aus den Berliner Jahrbüchern 
mitzutheilen die Gefälligkeit hatte, wurden in den Jahren von 1875 
dis 1879 nach Abzug der Wiederausfuhr die nachstehenden Milch- 
mengen nach Berlin eingeführt: 

1875 . . . 37744760 Kilogramm 

1876 . 

1877 . 

1878 . . . 50805825 „ 

1879 . . . 53779520 „ 

Für das Jahr 1876 vertheilte sich diese Reineinfuhr auf die 
verschiedenen Bahnen wie folgt: 

Berlin-Hamburger Bahn 13480941 kg. oder 30,8 7o 

„ -Stettiner „ 11672776 „ „ 26,7 „ 

„ -Lehrter „ 9364730 „ „ 21,5 „ 

Ostbahn 2929181 „ „ 6,6 „ 

Berlin-Görlitzer Bahn 2051298 „ „ 4,6 „ 

„ -Potsdam-Magdeburger Bahn 1929294 „ „ 4,3 „ 

„ -Anhaltische Bahn 1466260 „ „ 3,4 „ 

„ -Dresdener „ 946775 „ „ 2,1 „ 

Niederschlesische „ .... . 30 „ „ — „ 

43841285 kg. 100,0 «/o 

Von den Gütern der Umgegend Berlins, welche in Berlin 
Niederlagen unterhalten, dürften die bedeutendsten sein die Güter 
Hellersdorf, Paretz, Trebnitz, Biesdorf und Blankenfelde. 
Die städtischen Kuhhaltungen, von denen das neuste Ber- 
liner Adressbuch nicht weniger als 189 aufzählt, haben mehr oder 
weniger alle das Bestreben, Kindermilch zu liefern. Ausschliesslich 
hierauf angelegt ist jedoch unseres Wissens nur die in der Invaliden- 
strasse Nr. 115 befindliche Kuhhaltung des Dr. Hart mann. Femer 
wird noch Kindermilch geliefert von den grösseren in Berlin 
bestehenden Molkereien, von einzelnen Milchpächtern, welche die 
Milch vom Lande beziehen und in Berlin vertreiben, von einzelnen 
benachbarten Gütern, welche Niederlagen in Berlin halten, und 
endlich noch in geringen Mengen von Eduard Scher ff in 
Wendisch-Buchholz, Station Halbe an der Berlin-Görlitzer 
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Bahn. Letzterer liefert Milch in luftdicht verschlossenen Flaschen, 
welche durch ein- bis zweistündiges Erhitzen auf 100 bis 12b^ C, 
unter dem Druck von 2 bis 4 Atmosphären präsendert wird, und 
ein in jeder Hinsicht interessantes und empfehlenswerthes Präparat 
bildet. — Im Nachstehenden geben wir noch einige Notizen über 
die Zustände des Berliner Milchmarktes. Wir verdanken dieselben 
der besonderen Güte des Herrn B. Martiny, Lehrers an der land- 
wirthschaftlichen Hochschule zu Berlin, und führen sie grösstentheils 
mit dessen eigenen Worten an. 

Trotz der scheinbar sehr grossen Milchzufuhr und der Milch- 
produktion in der Stadt selbst, ist der Milchverzehr Berlins doch 
ein äusserst beschränkter. Im Jahre 1879 verblieben von der auf 
den Eisenbahnen nach Berlin eingeführten Milch nach Abzug einer 
geringen. Ausfuhr 53779520 kg., was auf den Tag rund 147400 kg. 
ausmacht. Ferner betrug die Zahl der im Jahre 1880 in der 
Stadt gehaltenen Milchkühe 2451, deren Milchertrag, hochgeschätzt 
vom Stück im Durchschnitt täglich 10 kg., rund auf 24500 kg. für 
den Tag anzunehmen wäre. Die auf Landwegen eingebrachte Milcli- 
menge ist leider bis jetzt noch niemals festgestellt worden. Man 
wird aber in der Schätzung gewiss eher zu hoch als zu niedrig 
greifen, wenn man annimmt, dass die 147400 kg. auf den Eisien- 
bahnen zugeführte Milch aus dem Jahre 1879 im Jahre 1880 auf 
160000 kg., die in der Stadt seibat erzeugte Milch auf 30000 kg. 
gestiegen sei, und dass die auf den Landwegen eingebrachte die 
Gesammtzufuhr an Milch auf 300000 kg. oder Liter täglich bringe. 
Hieraus würde zunächst folgen, dass die sämmtliche in Berlin 
zum Konsum gelangende Milch zu etwa 10 % von Kühen, die in 
der Stadt selbst gehalten werden, und zu ohngefähr 90 ^/o von 
ausserhalb, theils aus der nächsten Umgebung, theils aus grösserer 
Entfernung stammt. Weiter würde folgen, dass der tägliche Milch- 
verzehr auf den Kopf der Bevölkening Berlins höchstens etwa 
0,25 Liter beträgt. Erwägt man, dass die meiste Milch von den 
Kindern verzehrt wird, und dass andere grosse Mengen von Milch 
auch in Form von Rahm in Konditoreien, Kaffehäusern, Gasthöfen 
und in den Häuseni der Wohlhabenderen verbraucht werden, so muss 
man zu dem Schluss kommen, dass ein grosser Theil der Bevölke- 
rung ohne jegliche oder mit nur höchst minimaler Milchnahrung 
übrig bleibt, mithin ein erheblich gesteigerter Milchverbrauch für 
Berlin nicht nur möglich, sondern behufs besserer und wohlfeilerer 
Ernährung auch in hohem Grade wünschenswerth ist. Die geringe 
Güte der Berliner Milch ist ein alter Uebelstand, und nur aus 
dessen Alter ist sein Fortbestehen erklärlich. In früheren Jahren, 
vor Erbauung der Eisenbahnen, war die wenig fruchtbare Umgebung 
Berlins in dem Umkreis, innerhalb dessen die Einfuhr von Milch 
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überhaupt möglich war, nicht im Stande, den Bedarf der Grossstadt 
an guter unverfälschter Milch und an Sahne zu decken, wenigstens 
nicht zu dem Preise, den der Berliner dafür anzulegen geneigt 
war. Durch Entrahmung beziehungsweise durch Wasserzusatz, oder 
durch Beides musste die Menge der Milch vermehrt werden, wollte 
man die Nachfrage bei dem niedrigen Preise decken. In Folge 
hiervon ist in dem Berliner Milchgeschäft ein Schlendrian einge- 
rissen und eingewurzelt, der bei irgend einem anderen Nahrungs- 
oder Genussmittel seines Gleichen niclit hat. Daher kommt es denn 
auch, dass alle Handelsmilch, in Berlin amtlich als abgerahmte 
Milch angesehen wird, und dass in Berlin, was allerdings kaum 
glaublich ersclieint, eine einfache Senkwage und überdies eine solche 
mit willkührlicher Gradeintheilung als polizeiliches Milchprüfungs- 
instrument eingeführt werden und fortgesetzt sich behaupten konnte.*) 

Entgegen einem viel verbreitetem Vorurtheil, welches das 
Ideal der Milchversorgung in der Möglichkeit erreicht sieht, die 
Milch unmittelbar von der Kuh zu erhalten, sind die meisten städti- 
schen Kuhhaltungen, fälschlich Molkereien genannt, völlig ausser 
Stande, eine gute, und namentlich, worauf es bei der Güte vor allen 
Dingen ankommt, eine gesunde Milch zu liefern, weil die ganze 
Ernährung und Haltung der Kühe in der Stadt aus leicht begreif- 
lichen Gründen eine unnatürliche, eine ungesunde ist und sein muss. 
Was die vom Lande eingelieferte Milch betrifft, so wird dieselbe 
nur zum kleinsten Theile von einigen benachbarten grösseren oder 
kleineren Gutsbesitzern beziehungsweise Bauern selbst zur Stadt 
und unmittelbar zum Verkauf gebracht, der weitaus grössere Theil 
dagegen von den grösseren oder kleineren Unternehmern im Grossen 
vertragsmässig gekauft und von diesen theils selber im Kleinen verkauft, 
theils an andere Kleinverkäufer postenweise abgegeben. Vergegenwärtigt 
man sich nun noch die ganze Kette von Kalamitäten, Missständen und 
Unzukömmlichkeiten, welche sich an das Bestehen eines ganzen Heeres 
von Milch-Kleinhändlern heftet, so gewinnt man ein vollständiges 
Bild von dem traurigen Zustand, in welchem sich der Berliner Milch- 
handel befindet. Wohl sind in neuerer Zeit, besonders während der 
letzten 10 Jahre, die vielseitigsten Anstrengungen zum Theil mit 
grossen Opfern gemacht worden, um Besserung herbeizuführen, leider 
aber nicht mit dem erhofften Erfolg. 

Als grössere städtische Molkereien werden uns die folgenden genannt: 

1) Die Niederbarnimer Milch - Genossenschaft am 

Tempelhoferberg. 

2) Die Provinzial-Molkerei des Herrn Bolle, Lützo- 

wer Ufer 31. 



*) Siehe Schreiben des Kgl. Polizei-Präsidiiims vom 20. April 1878. 
Milchzeitung, Jahrgang VII, No. 28. 
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3) Die Centralmolkerei, Belforterstasse 4. 

4) Das Milchgeschäft des Herrn Karl Becker. 

Wir schickten unsere Fragebogen an diese 4 Etablissements, 
wurden jedoch mit unserer Bitte abgewiesen. Die unter No. 3 und 
4 angeführten Geschäfte mögen dadurch entschuldigt sein, dass das 
eine noch sehr jung, und das andere noch im Entstehen begriffen 
war, als unsere Fragebogen einliefen. Was die beiden anderen 
Etablissements anbelangt, so wollen wir hier nicht näher untersuchen, 
ob sie uns aus Indolenz oder aus kleinlicher Engherzigkeit, oder 
aus diesen beiden Motiven zugleich eine jegliche Notiz verweigerten. 



Preussische Rheinprovinz. 

Ein Bericht über die allgemeine Lage der Milchwirthschaft in 
dieser Provinz kam uns leider nicht zu. Um wenigstens Einiges 
hierüber anzugeben, greifen wir auf einen von Dr. Eisbein in 
Bonn 1877 verfassten Bericht*) zurück, dem wir das Nachfolgende 
entnehmen : 

„Zur Entrahmung der Milch bedient man sich noch ziemlich 
allgemein hölzerner, irdener oder metallener Satten von 3 bis 5 Liter 
Inhalt, und wendet dabei der Regulierung der Aufrahmungstempera- 
tur eine besondere Aufmerksamkeit nicht zu. Diese Satten bringt 
man in den kleinen Wirthschaften in dem „Milchschrank" unter, 
welcher seinen Platz meistens in den bäuerlichen Wohnstuben in 
einer durch nichts weniger als durch Reinheit ausgezeichneten At- 
mosphäre findet. Weit besser steht es in den grösseren Wirthschaften. 
Hier hat man besondere Aufrahmungslokale, sauber geweisste Keller, 
oder kühle zu ebener Erde gelegene Räume, die man im Sommer 
benützt, während man im Winter die Milch in heizbaren Gelassen auf- 
stellt. Dem Einfluss der seit März 1876 zu Poppeisdorf regel- 
mässig abgehaltenen Molkereikurse ist es zu verdanken, dass eine 
nicht unbedeutende Anzahl von mittleren und grösseren Landwirthen 
das Swartz'sche, beziehungsweise das Kaltwasser-Verfahren einführte, 
ein Fortschritt, der nicht nur den betreffenden Milchproducenten, 
sondern vermöge der hierdurch bewirkten Verbesserung der Butter 
auch dem konsumierenden Publikum zu Gute kommt. Die Mager- 
milch wird, sofern man sie im süssen Zustand gewinnt, entweder 
an Bäcker verkauft, oder verkäst. In einzelnen Fällen benützt man 
sie zur Kälbermast und erzielt dabei nach den bis jetzt gewonnenen 



*) Die Milchwirthschaft in den verschiedenen Gegenden Deatschlands, 
herausgegeben vom milchwirthschafÜichen Verein etc. Danzig, 1877. S. 93—93. 
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Erfalirungen eine vorzügliche Verwerthung derselben. Die Verai*- 
beitung der Milch auf Käse wird vorzugsweise in den an der 
holländischen Grenze gelegenen Kreisen betrieben, und stellt man 
dort Imitationen von holländischen Käsen dar, die sehr gesucht und 
gut bezahlt sind. Wo dies nicht geschieht, verbuttert man die 
Milch direkt im angesäuerten Zustande. In dem hügeligen südlichen 
Theil der Provinz wird die Fettkäserei nur hier und da in grösse- 
rem Massstab betrieben. Einzelne Orte erfreuen sich eines besonders 
guten Absatzes, wie z. B. Dann, welches sogenannte Rahmkäse, 
und Bit bürg, woselbst eine Genossenschaftskäserei, die einzige der 
Provinz, besteht, welches Emmenthaler-, Gouda- und Edamer Käse 
liefert. Das in Bitburg gegebene Beispiel für genossenschaftliche 
Verwerthung der Milch hat leider bis jetzt, trotz vielfacher Anstren- 
gungen, welche nach dieser Richtung hin gemacht wurden, eine 
weitere Nachahmung nicht gefunden." 

Ob sich diese hier ganz kurz skizzierten Verhältnisse im 
Laufe der letzten Jahre wesentlich geändert haben, konnten wir nicht 
in Erfahrung bringen. Neuerdings hörten wir, dass am 1. Januar 1882 
zu Trier eine Genossenschaftsmolkerei eröffnet wurde. Die nun fol- 
genden weiteren Mittheiluugen verdanken wir zum grössten Theil der 
gütigen Vermittelung des Herrn Dr. 11 aven stein in Bonn, General- 
sekretärs des landwirthschaftlichen Vereines für Rhein preussen. 

Zu Emmels und Amel im Kreise Malmedy existiert ein 
„Verein kleiner Landwirthe zur Hebung der Süssrahmbutterproduktion", 
dessen Thätigkeit hauptsächlich darauf gerichtet ist, eine unter An- 
wendung des Kaltwasserverfahrens gewonnene Butter der einzelnen 
meist nur 3 bis 4 Kühe besitzenden Landwirthe gegen Barzahlung 
zu vertreiben. Dieser Verein, auf dessen Bedeutung kürzlich auch 
in dem Wochenblatt des landwirthschaftlichen Vereines im Grossher- 
zogthum Baden (1882, No. 5) mit Nachdruck hingewiesen wurde, 
hat sehr beachtenswerthe Erfolge zu verzeichnen. Ueber die Orga- 
nisation dieses Vereines, die Erfolge, das Rechnungsergebniss und 
die Einrichtung in den einzelnen Häusern, sowie über die Beschaffung 
dieser Einrichtung, ßnden sich genaue Angaben in den beiden kleinen 
Schriftchen: „Zweiter Jahresbericht des Vereines zur Hebung der 
Süssrahmbutterproduktion und dessen nächste Aufgabe" und „Reform 
des Molkereiwesens für die Kleinlandwirthschaft" von P. Cremer, 
Rektor zu Emmels, St. Vith 1881. 

Die wahrscheinlich schon 1870 gegründete, ursprünglich auf 
die tägliche Verarbeitung von 500 kg. Milch eingerichtete Genossen- 
schafts-Käserei zu Bitburg arbeitet augenblicklich mit sehr gutem 
Erfolg. Es wurden dort im letzten Jahre für die 6 bis 7 kg. 
schweren Holländer Rahmkäse 1,30 bis 1,40 Mark, und für die 
1,5 bis 2 kg. schweren Edamer Käse 1,60 bis 2,00 Mark netto 
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pro kg. erzielt. Die Räsereiabgänge werden nach Ausscheidung der Vor- 
bruchbutter theils an die Mitglieder zurückgeliefert, theils um 0,6 Pfen- 
nige das Liter verkauft. An die Genossenschafter werden 10 Pfennige 
für das Liter Milch ausbezahlt, und der Mehrerlös dient zur Be- 
streitung der Verarbeitungskosten und zur Deckung von Verlusten 
aus früheren Jahren. Nachdem sich der direkte Konsum der Milch 
im Lauf der Zeit erheblich gesteigert hat, liefern von den ursprüng- 
lich 27 Genossenschaftsmitgliedern nur noch 6 die Milch in die 
Käserei, in welcher täglich im Durchschnitt 100 Liter verarbeitet 
werden. 

Die Käserei dient zugleich als Lehrobjekt für die Schüler der 
Landwirthschaftsschule und der damit verbundenen niederen Acker- 
bauschule und steht in wissenschaftlicher Beziehung unter dem 
Direktor der Schule und dem Lehrer der Naturwissenschaften. Neben 
den Schülern werden auch Fremde zum Zweck der praktischen 
Unterweisung für kürzere Zeit zugelassen, und haben die letzteren 
kein Honorar, wohl aber ein Trinkgeld von 4 Mark an den Käser 
zu entrichten. 

Die Fortbildungsschule zu St. Vith, welche den Zweck ver- 
folgt, heranwachsende junge Mädchen über die zu ihrem Berufe 
gehörenden Beschäftigungen zu belehren, und in welcher das Molke- 
reiwesen einen Hauptgegenstand des Unterrichtes bildet, wurde 1872 
von dem in St. Vith bestehenden Zweigvereine des vaterlän- 
dischen Frauen-Vereines in*s Leben gerufen. Die Schülerinnen 
werden veranlasst, populäre Aufsätze über das Swartz'sche Auf- 
rahmungsverfahren, sowie über Pflege und Fütterung des Milchviehes 
anzufertigen, und steht denselben zur Anschauung ein Milchkeller 
zur Verfügung, in welchem ihnen das neue Verfahren erklärt wird. 
Belehrende Bücher über Molkereiwesen, Gartenbau, Haushaltungs- 
kunde und Landwirthschaft zirkulieren unter den Schülerinnen. Ausser- 
dem verleiht die Schule nicht nur Molkereigeräthe, wie Milchgefässe, 
Butterkneter u. s. w., damit die Schülerinnen Gelegenheit zu prak- 
tischen Versuchen in der eigenen Häuslichkeit erhalten, sondern sie 
vertheilt auch gute für die weibliche ländliche Bevölkerung lehr- 
reiche Bücher als Prämien. 

Der Wunsch, die Rindviehzucht und besonders die Produktion 
und zweckentsprechende Verarbeitung der Milch in der Rheinprovinz 
zu fördern, veranlasste mehrere Docenten der landwirthschaftlichen 
Akademie zu Poppeisdorf und Beamte des rheinpreussischen 
Centralvereines im Einverständniss mit dem Präsidium des rhein- 
preussischen landwirthschaftlichen Vereines und mit Genehmigung 
des zuständigen Ministeriums im Jahre 1876 in den Räumen der 
landwirthschaftlichen Akademie einen mehrtägigen Molkereikursus 
in der Weise abzuhalten, dass Vormittags die theoretischen Vor- 

Fleiachmauuu, Bor. d. MUohw. Vor. 7 
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träge, Nachmittags die praktischen Demonstrationen im Kuhstall, 
Milchkeller imd Laboratorium, Abends endlich gesellige Zusammen- 
künfte und Besprechungen stattfanden. Die Vorträge erstreckten 
sich auf folgende Materien: 1) Entstehung und Wesen der Milch, 
2) Molkereibetrieb, 3) Theorie der Fütterung, 4) Praxis der Fütte- 
rung des Milchviehes und 5) Molkereigenossenschaften sowie Milch- 
polizei und Statistik der Milchwirthschaft. Derartige Kurse, welche 
die Dauer von 5 bis 6 Tagen umfassten, wurden bis jetzt 4 abge- 
halten, und zwar 1876 vom 27. März bis 1. April, 1877 vom 12. 
bis 17. März, 1878 vom 18. bis 23. März und 1880 vom 15. bis 
19. März. Die Zahl der Theilnehmer an den einzelnen Kursen 
betrug 75, 62, 65 und 70, so dass durchschnittlich auf jeden Kurgus 
68 Zuhörer treffen. Die Betheiligung war stets unentgeltlich. Viel- 
fach wiederholten dringenden Bitten der Zuhörer entsprechend, 
entschlossen sich die Vortragenden, ihre Vorträge in Form 
eines mit Illustrationen versehenen Buches herauszugeben, und zwar 
unter dem Tittel : „Die Kuhmilch, ihre Erzeugung und Verwerthung, 
ein praktisches Handbuch in Vorträgen, gehalten in dem Hörsaal der 
Kgl. landwirthschaftlichen Akademie Poppeisdorf von Prof. Dr. 
Freytag, Prof. Dr. Werner, Dr. Eisbein, Dr. Fleischer 
und Dr. Havenstein; Bonn, Verlag von Emil Strauss". Für 
den grossen Beifall und die Anerkennung, welche dieses vorzügliche 
Buch weit über die Grenzen der Provinz hinaus fand, spriclit der 
Umstand, dass es bereits in dritter verbesserter und wesentlich ver- 
mehrter Auflage erschien. 



Preussische Provinz Westfalen. 

Auf Grund der Eindrücke, welche wir während unseres kurzen 
Besuches dieser Provinz erhielten, und der näheren Mittheilungen, 
die uns von zuverlässigster Seite gemacht wurden, liegen die Be- 
dingungen für eine gedeihliche Entfaltung der Milchwirthschaft hier 
günstiger, als in vielen anderen Provinzen. Es fehlt nicht an guten 
veredelungsfähigen Landviehschlägen, vorzügliche süsse Wiesen und 
kräftige Weiden sind in grosser Ausdehnung vorhanden, eine 
dichtere in verschiedenartigen blühenden Industriezweigen be- 
schäftigte Bevölkerung lässt einen lohnenden Absatz von Molke- 
reiprodukten aller Art erhoffen, und in vielen Gegenden, nament- 
lich im Sauerland, wird den Verbesserungen in der Milch- 
verarbeitung durch reichlich zu Gebot stehendes fliessendes Wasser 
wesentlich Vorschub geleistet. Seit einigen Jahren hat man denn 
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auch angefangen, der Milchwirthschaft eine erhöhte Sorgfalt zuzu- 
wenden, und zunächst, in rationell angelegten Genossenschaftsmolke- 
reien, zu deren Gründung der in Westfalen vorherrschende Klein- 
grundbesitz die Veranlassung gab, und in Sammelmolkereien 
Verbesserungen angestrebt. Unter den Männern, welche diese 
Bestrebungen auf's Eifrigste und in aufopfernder Weise unterstützten, 
ist in erster Linie der frühere Leiter der Sammelmolkerei und 
Molkereischule in Haus Geist bei Gel de, Herr von Bruch- 
hausen, zu nennen, der leider Mitte des Jahres 1881 seine engere 
Heimat verliess, um in einer anderen deutschen Provinz für die 
Förderung der Milchwirthschaft thätig zu sein. 

Von den zur Zeit in Westfalen bestehenden Genossenschafts- 
und Sammelmolkereien wurden uns die nachstehenden namhaft 
gemacht : 

1. Alstedde, Kreis Te eklen bürg, Privatunternehmen. 

2. Borgholzhausen, „ Halle „ 

3. Haus Geist, „ Beckum j, 

4. Gut Insel, ;, Münster ;, 

Der Regierungsbezirk Münster, zu welchem die genannten 
Orte gehören, ist hier nur durch Privatuntemehmungen vertreten. 
Aus dem Regierungsbezirk Arnsberg sind zu nennen: 

1. Dorlar Kreis Meschede, Aktienmolkerei 

2. Dortmund „ Dortmund, Privatunternehmen 

3. Erndtebrück, „ Wittgenstein, Aktienmolkerei 

4. Eslohe, „ Meschede, ;, 

5. Fretter, „ ;, Genossenschaftsmolker. 

6. Mecklinghausen, „ Olpe, ^ 

7. Gedingen, „ Meschede, „ 

8. Rarbach, „ „ Aktienmolkerei 

9. Wimbern, „ Iserlohn, Privatuntemehmen 

10. Wormbach, „ Meschede, Genossenschaftsmolker. 

Unter den letzten 10 Molkereien befinden sich nur 2 Privat- 
unternehmungen, alle übrigen sind Genossenschafts- oder Aktien- 
molkereien. 

Von 10 dieser 14 Molkereien kamen uns die Fragebogen zu, und 
war uns bei der Beschaffiing derselben namentlich Herr Baron von 
Hövel auf Herbeck, Direktor der Landeskulturgesellschaft für den Re- 
gierungsbezirk Arnsberg, in freundlichster Zuvorkommenheit behülf- 
lich. Ueber diese 10 Molkereien gibt zunächst die auf Seite 100 
stehende Tabelle einige nähere Aufschlüsse. 

7* 
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Von den 6 hier mit angeführten genossenschaftlichen Unter- 
nehmnngen arbeiten 5 auf eigene Rechnung. Die sechste, die 
Unternehmung in Dorlar, bei welcher dies ursprünglich auch der 
Fall war, sah sich in Folge davon, dass die mit den Arbeiten be- 
traute Meierin ihrer Aufgabe durchaus nicht gewachsen war, ver- 
anlasst, die Milch zu verpachten. Soweit die Angaben vorliegen, 
schwankt für die einzelnen Molkereien die Zahl der zur Disposition 
stehenden Kühe zwischen 140 und 500, die täglich verarbeitete 
Milchmenge zwischen 350 bis 2000 Liter und die Zahl der Genossen- 
schafter, beziehungsweise Milchlieferanten zwischen 10 und 104. 
Im Mittel verarbeitet die Molkerei täglich 875 Jjiter Milch, oder 
die Milch von 270 Kühen, welche von 49 Lieferanten hereinkommt. 
Vier Molkereien arbeiten mit Dampfmaschinen und 3 mit Göpel- 
werk ; in dreien, von denen die eine nebenbei eine Dampfmaschine 
hat, steht Wasserkraft zur Verfügung und in einer wird das 
Buttern durch Menschenkraft besorgt. Die älteste der hier aufge- 
führten Molkereien wurde im Juli 1879 eröffoet. 

Von 9 Molkereien wird die Milch nach dem Mass, nur von 
einer nach dem Gewicht entgegengenommen. Von den 6 Molke- 
reien, in denen angeblich das Swartz'sche Verfahren eingeführt 
ist, arbeitet streng genommen nur eine, die Molkerei Es lohe, nach 
demselben, d. h. nach dem Eisverfahren 5 die übrigen verwenden 
kein Eis, sondern arbeiten unter Benützung der Swartz 'sehen Ein- 
richtungen nach dem Kaltwasserverfahren. In diesen Molkereien 
steht die Milch 12 bis 48 Stunden zum Aufrahmen. Das direkte 
Verbuttern der ganzen Milch ist nirgends gebräuchlich. Der Rahm 
wird in 2 Molkereien im süssen, und in den übrigen im angesäuer- 
ten Zustande verbuttert, und gebraucht man zu 1 kg. Butter 30 
bis 38, im Mittel 32,2 Liter Milch. Zum Ausbuttern bedienen sich 
7 Molkereien des L e fe l d t 'sehen Rollbutterfasses und 3 des holsteini- 
schen Butterfasses mit stehender Welle. In den Molkereien mit 
Centrifugenbetrieb finden sich die Centrifugen von Lefeldt und 
Fesca und der Separator von De Laval. Die gewonnene Butter 
wird in 7 Molkereien nicht gewaschen, in den übrigen wäscht man 
sie im RoUbutterfass, in zweien färbt man niemals und in den anderen 
immer oder zeitweise unter Benützung von Butterfarbe verschiedenen 
Ursprungs. Zum Auskneten der Butter bedient man sich in allen 
Molkereien des Rotierbutterkneters. Die meisten Molkereien salzen 
die Butter nur schwach, mit 1 bis 2 ^/o Salz, nur drei geben bis 
zu 5 % 3&lz, und allgemein benützt man einheimisches Salz aus 
den Salinen von Werl und Oynhausen. Störungen des Betriebes 
durch Blauwerden der Milch, das in den kleinen Bauemwirthschaften 
bekanntlich sehr häufig vorkommt, wurden vorübergehend nur in 
einer Molkerei beobachtet. Die Butter, welche grösstentheils in 
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der Provinz selbst oder nach den Rheinlanden abgesetzt und nur 
von einzelnen Molkereien weiter bis nach England verschickt wird, 
verpackt man in Kistchen, Fässer, Tonnen und Kübel und wickelt 
sie meistens vor der Verpackung noch ein. Hierzu bedienen sich 
nicht weniger als 8 Molkereien des für diesen Zweck durchaus nicht 
empfehlenswerthen Stanniols; eine Molkerei verpackt die Butter in 
Pergamentpapier. Im letzten Jahre schwankten die Preise für das 
kg. zwischen 2,20 und 3,00 Mark und betrugen im Mittel 2,50 Mark. 

An Käsen werden vorzugsweise Magerkäse bereitet, und zwar 
sogenannte Backsteinkäse, ausserdem auch holländische und nach 
schweizerischer Art dargestellte Magerkäse. In zwei Molkereien, 
in Dorlar und Oe dingen, macht man Fettkäse nach Emmenthaler 
Art. Hinsichtlich der Ausbeute an frischen Käsen aus 100 kg. 
Magermilch oder Milch, sowie der Reifungszeit liefern die vorliegen- 
den Angaben folgende Durchschnitte: 

Ausbeute Reifungszeit 
Magere Backsteinkäse 9,2 kg. 2,5 Monate 

„ Käse nach schweizerischer Art 9,0 „ 5,0 „ 

„ Holländer Käse 7,2 „ 3,3 „ 

Fette Käse nach Emmenthaler Art . . 8,0 „ 8,0 „ 

Der Preis für das Kg. wird bei den Backsteinkäsen zu 0,56, 
bei Holländer Magerkäsen zu 0,85 und bei den Emmenthalem zu 
1,70 Mark angegeben. Sämmtliche Käse finden in der Provinz und 
in den Rheinlanden Absatz. In den beiden Molkereien zu Gut 
Insel bei Münster und zu Dortmund werden kleine Sauermilch- 
käse, Kümmelkäschen, bereitet, von denen man aus 100 kg. Milch 
etwa 5 kg. im ausgereiften Zustand erhält, und die das kg. um eine 
Mark verkauft werden. Die beiden Molkereien, in welchen Emmen- 
thaler Käse fabriciert werden, bereiten auch Vorbruchbutter. Zum 
Käsen benützt man Kessel oder Wannen, die mit Dampf geheizt 
werden, und zum Pressen der Käse nur Hebelpressen. Bruch- 
mühlen sind nicht im Gebrauch. Die Käsereifungsräume sind in 9 
Molkereien heizbar. Regelmässige tägliche Beobachtungen der Tem- 
peratur und des Feuchtigkeitsgehaltes der Luft werden in denselben, 
wie es scheint, bis jetzt nirgends gemacht. Sieben Molkereien ver- 
fügen über laufendes Wasser und die übrigen über Wasserleitungen, 
welche durch Pumpen gespeist werden, so dass in allen für den 
Wasserbedarf ausreichend gesorgt ist. Acht Molkereien führen Ta- 
bellen über den technischen Betrieb, die jedoch theilweise sehr ein- 
lach eingerichtet sind. Fünf Molkereien arbeiten ganz ohne Eis, 
die Molkerei Dortmund kauft solches, und die übrigen vier, in denen 
Eis zur Verwendung kommt, bewahren dasselbe in Kellern, Eis- 
häusem und Mieten auf. Die Konservierung des Eises wird als 
eine befriedigende bezeichnet. Die Anzähl der speciell für die 
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Miichverarbeitnng bestimmten Räumlichkeiten scheint durchweg eine 
ausreichende zu sein, indem keine Molkerei über weniger als 5 
solche Lokale verfugt. Sehr schwankend ist die Zahl des Molkerei- 
personales, und trifft auf eine Person die Verarbeitung von 47 bis 
300, im Mittel von 86 Kühen. In einzelnen Molkereien ist die 
Zahl des Arbeitspersonales zu verschiedonen Zeiten des Jahres 
eine verschiedene, indem während der Perioden, in denen die 
meiste Milch zur Verarbeitung kommt, das ständige Personal 
durch Hülfsarbeiter ergänzt wird. Das Maximum der zu ver- 
arbeitenden Milchmenge trifft in einer Molkerei auf den März, 
in allen übrigen auf die Monate Mai bis Juli, und das Mi- 
nimum in einer auf den März und September, in den 
übrigen aber auf die Monate Oktober bis Januar. Die Milch 
kommt meistens aus geringeren Entfernungen, unter einer Meile, 
nur die Molkerei in Dortmund bezieht Milch aus Entfernungen bis 
zu 12 Meilen. Nur für eine Molkerei wird die Milch vor dem 
Transport vorgekühlt. Zur Kontrole der eingelieferten Milch sind 
die Mü Herrschen Milchprüfungsinstrumente und das Lactobutyro- 
meter im Gebrauch. Die Haltung des Milchviehes, verschiedene 
Landschläge und Kreuzungen derselben mit holländischem und ost- 
friesischem Vieh, ist keine für die ganze Provinz gleichartige, indem 
hier Stallfutterung für das ganze Jahr, dort Weidegang für die 
Sommermonate vorherrscht. Die Ergänzung der Viehstapel wird 
meistens durch Zuzucht bewerkstelligt, und last man die Milchkühe 
wiederholt kalben. In Folge der Errichtung der Genossenschafts- 
und Sammelmolkereien hat die Nachzucht von Vieh abgenommen, 
jedoch, wie es scheint, bis jetzt nur in unbedeutendem Grade. Ein- 
zelne ländliche Molkereien finden Gelegenheit, kleine Mengen von 
Magermilch, Buttermilch und Käsemilch zu verkaufen, und zwar das 
Liter beziehungsweise um 5 bis 8, um 3 bis 8 und um 1 Pfennig. 
Der grösste Theil der erhaltenen Buttermich und Käsemilch wird 
durch Verfüttern an Schweine verwerthet, und nur eine Molkerei 
gibt diese Nebenprodukte an die Milchlieferanten zurück. Da, wo 
man Schweine hält, reicht man diesen neben den Molkereiabgängen 
noch Kartoffeln und Mais. Vier Molkereien geben die Bruttover- 
werthung eines Liters Milch auf 11 bis 14,5, und acht die auf 
ein Liter treffenden Verarbeitungskosten zu 1,00 bis 2,59 Pfennige 
an. In sämmtlichen Genossenschaftsmolkereien wird neben der 
von den Genossenschaftern gelieferten noch zugekaufte Milch ver- 
arbeitet. Von einer Genossenschaft wird angeführt, dass die Netto- 
verwerthung eines Liters Milch 11,5 Pfennige betrage, und dass 
hiervon 10 Pfennige an die Genossenschafter ausbezahlt würden, 
während man 1,5 Pfennige für Amortisierung u. s. w. zurückbe- 
hielte. Eine andere Genossenschaft gibt an, dass im letzten Jahre 
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(1880/81) an die Mitglieder ebenfalls 10 Pfennige für das Liter 
Milch ausbezahlt wurden. In den ländlichen Sammelmolkereien wird 
das Liter Milch durchschnittlich mit 9 bis 10 Pfennigen bezahlt, 
jedoch sind diese Preise nicht flir das ganze Jahr fest, sondern 
richten sich nach verschiedenen Umständen, namentlich nach den 
Butterpreisen. Die städtische Molkerei Dortmund bezahlt das 
Liter Milch theilweise nach dem Fettgehalt, welcher zweimal monat- 
lich durch chemische Analyse festgestellt wird, und zwar bei einem 
Fettgehalt von 2,7 bis 3,0, von 3,0 bis 3,5 und von 3,5 bis 4 
Procent beziehungsweise mit 10, 11 und 12 Pfennigen. 

Als Schwierigkeiten und Misslichkeiten, mit denen man zu 
kämpfen hat, werden angeführt: Mangel an tüchtig ausgebildetem 
Molkereipersonal, häufige Störungen bei der Käserei, Aufblähen und 
Verlaufen der Käse, unbefriedigender Käseabsatz, zu wenig Milch im 
Yerhältniss zu den Einrichtungen und theilweise zu hohe Milchpreise. 

Die Beantwortung aller aus Westfalen eingelaufenen Frage- 
bogen ist sehr ausführlich und mit einer den anerkennenswerthesten 
Eifer für die Sache dokumentierenden Sorgfalt bewerkstelligt. 

Wie wir hören wird beabsichtigt, mit der Sammelmolkerei Gut 
Insel bei Münster eine Molkereischule zu verbinden. 

Die Sammelmolkerei und Molkereischule zu Haus 
Geist bei Oelde Zr. Beckum. 

Diese von Herrn von Bruchhausen im Jahre 1878 errichtete 
Sammelmolkerei wurde von uns am 12. November 1880 besucht. 
Da die Einrichtung derselben insofern von einigem Interesse ist, als 
sie einer Reihe von anderen westfälischen Molkereien gewisser- 
massen als Muster diente, soll sie hier kurz beschrieben werden. 

Zunächst sei bemerkt, dass die Kaltwassermolkerei die Milch 
der Kühe, Landvieh, gekreuzt mit holländer Vieh, von 36 bis 40 
kleinen Wirthschaften verarbeitet, und dass die Milch, welche von 
den Producenten nach der Molkerei gebracht werden muss, im Sommer 
mit 9 und im Winter mit 10 Pfennigen das Liter bezahlt wird. 
Vor der Errichtung der Molkerei verwertheten die Bauern nach den 
Angaben des Herrn von Bruchhausen die Milch nicht höher, 
als zu 6 bis 7 Pfennigen brutto das Liter. 

Die Molkerei verfügt über 5 Räumlichkeiten, welche, mit Aus- 
nahme des Käsekellers, durchgängig geräumig, sehr hoch, luftig und 
vorzüglich für ihren Zweck geeignet sind. In dem ersten Raum, 
welchen man betritt, und in welchem die Milch nach dem Mass in 
Empfang genommen wird, befindet sich ein Lawrence'scher Milch- 
kühler, ein Dampfapparat, eine sehr weite nach dänischem Muster 
nicht gerade sehr empfehlenswerth konstruierte Käsewanne mit Dampf- 
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heizung, und an der Wand dicht neben einander eine Reihe von 
12 sehr niedlichen eisernen von Herrn von Bruchhansen selbst 
konstruierten Hebelpressen für Rundkäse. Die horizontalen mit Lauf- 
gewicht versehenen Hebelarme dieser Pressen stehen nicht senkrecht 
von der Wand ab, sondern bilden mit dieser einen Winkel von 
etwa 45 ®, eine Einrichtung, welche es ermöglicht, diese Pressen 
selbst in verhältnissmässig schmalen Räumen bequem anbringen zu 
können. Auf diesen Pressen werden die durchschnittlich 5 kg. 
schweren Käse im Sommer mit 2,5 bis 5 und im Winter mit 2,5 
bis 10 kg. auf ein kg. Käse gepresst. 

Das Aufrahmungslokal enthält drei grosse, theilweise in den 
Fussboden eingelassene Wasserbehälter aus Cement, von denen die 
zwei grösseren je drei Abtheilungen aufweisen. In diesen Kühlbe- 
hältern bleibt die Milch in den hohen Swartz'schen Gefässen durch- 
schnittlich 24 Stunden zum Aufrahmen stehen. Ausserdem befindet 
sich in diesem Lokal noch ein Eisschrank und ein Schreibpult, auch 
werden hier die MüUer'schen Milchprüfungsinstrumente aufbewahrt. 
Nach den in der Versuchsstation zu Münster ausgeführten Unter- 
suchungen enthält die gewonnene Magermich im Durchschnitt 0.5 bis 
0,6 Procent Fett. 

In dem Butterungslokal ist ein grosses 300 Liter verbutterndes 
Lefeldt'sches Rollbutterfass aufgestellt, in welchem der Rahm 
süss, durchschnittlich in 45 Minuten bei etwa 13 ^ C. Anfangs- 
temperatur vermittelst Wasserkraft, welche aus ziemlicher Entfernung 
durch eine lange Drahtseiltransmission wirkt, verbuttert wird. Die 
Wahl dieses Butterfasses, das sich, wie bereits erwähnt, viel besser 
für den Kleinbetrieb, als für den Grossbetrieb eignet, war ent- 
schieden für diesen Fall keine ganz glückliche. Neben dem Butter- 
fass befindet sich in diesem Räume noch der Beizkasten, in welchem 
die frischen Käse 4 Tage lang in gesättigter Salzlake gebeizt 
werden, und eine Bruchmühle, die jedoch nur ganz kurze Zeit be- 
nützt und dann als unbrauchbares Instrument bei Seite gestellt 
wurde. Die frischen nach Gouda-Manier bereiteten Rundkäse 
kommen zunächst auf einige Wochen in die Käsestube, wo man sie 
fleissig wendet. Sie werden mit dänischem Lab und unter Zusatz 
von dänischer Käsefarbe gemacht und nach 2 bis 3 Monaten aus- 
gereift um durchschnittlich 80 Pfennige das kg. verkauft. Neben 
diesen Magerkäsen werden auch no9h magere Backsteinkäse in ge- 
ringer Menge fabriciert. 

Der Käsekeller, ein an sich sehr schönes Gewölbe unter der 
Erde, ist nicht heizbar und für das vorhandene Käsequantum ent- 
schieden zu klein. Mit der beschriebenen Sammelmolkerei war eine 
Molkereischule für junge Mädchen verbunden, welche am 10. De- 
cember 1878 eröffnet wurde. Leider ging diese vortrefflich 
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organisierte und vorzüglich geleitete Schule nach kaum zweieinhalb- 
jährigem Bestehen 1881 dadurch ein, dass deren Gründer und Leiter, 
Herr von Bruchhausen, aus Westfalen wegzog. Der auf 5 bis 
5,5 Monate festgesetzte Lehrkursus, bei welchem die Milchwirth- 
schaft die Hauptrolle urd die Hanswirthschaft eine ganz unterge- 
ordnete Nebenrolle spielte, kostete 240 Mark. Während sich der 
praktische Unterricht in den Händen einer höchst tüchtigen Lehr- 
meierin befand, wurde der theoretische Unterricht von Herrn von 
Bruchhausen ertheilt, und zwar, wie dies die Hefte der 
Schülerinnen und die Molkereitabellen bewiesen, mit ebensoviel Sach- 
kenntniss als Eifer und Liebe für den Gegenstand. Für jeden 
Kursus konnten 4 bis 6 Schülerinnen gleichzeitig Aufnahme finden. 



Fürstenthum Waldeck. 

Ueber den allgemeinen Stand der Milchwirth schaffe im Fürsten- 
thum Waldeck verdanken wir der Güte des Herrn Oekonomierath 
C. B y s e n in H i l d e s h e i m , welcher in früheren Jahren als land- 
wirthschaftlicher Wanderlehrer dortselbst weilte und in dieser 
Stellung die Verhältnisse des Landes genau kennen lernte, die nach- 
stehenden Ausführungen : 

„Die EJrrichtung von Genossenschaftsmolkereien im Fürstenthum 
W a l d e c k ist erst neuesten Datums. Es verdient diese Erscheinung 
insofern die vollste Beachtung, als mit derselben ein Hebel ange- 
setzt wurde, welcher direkt der hier mit grossen Schwierigkeiten 
kämpfenden Landwirthschaft wenigstens in e i n e r Richtung Vorschub 
zu leisten bestimmt ist. Das von Eisenbahnen umgürtete Wal- 
decker Hügelland erfreut sich nicht der Vortheile eigener Bahn- 
verbindungen. Die dortigen Landwirthe haben daher nicht nur theure 
Frachten für alle von auswärts zu beziehenden Bedarfsartikel, son- 
dern müssen auch mit geringeren Preisen für die von ihnen expor- 
tierten Produkte vorlieb nehmen. Dieser Umstand wird vorzugs- 
weise von den kleineren Producenten empfunden werden müssen, 
während sich die Besitzer grösserer Grundstücke schon eher zu 
helfen in der Lage sind. Da in Wal deck die Produktion an Milch 
und Milcherzeugnissen den eigenen Konsum übertrifft, so ist, um 
annehmbare Preise durch den direkten Verkehr mit auswärtigen 
Konsumenten unter Umgehung eines theueren Zwischenhandels zu 
erzielen, das Aufgeben des Einzelbetriebes und die Vereinigung 
Vieler zu einem grösseren Geschäft dringend geboten, und sind 
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schon aus diesem Grunde die nunmehr in's Leben getretenen Ge- 
nossenschaften mit Freuden zu begrtissen. 

Es ist aber auch noch ein weiterer Grund vorhanden, der 
Veranlassung sein darf, den Genossenschaften ein gutes Prognostiken 
zu stellen und ihnen eine weitere Verbreitung zu wünschen. Die 
hügelige Gestalt des Landes, die hohe Lage grosser Theile des- 
selben, und manche andere Umstände vertheuem einen intensiveren 
Ackerbau in ziemlich bedeutendem Grade. Dagegen wird der Vieh- 
wirthschaft, der man von jeher eine besondere Beachtung zugewendet 
zu haben scheint, durch die für das Wachsthum von Futterkräutern 
sehr geeigneten Böden und durch ausgedehnte, wenn auch noch 
mancher Meliorationen bedürftige Wiesenflächen in den Thälem er- 
heblich begünstigt. Dass angesichts dieser natürlichen Verhältnisse 
die heutige Zeit eine vorwiegende Berücksichtigung der Viehwirth- 
schaft fordert, wird nicht in Abrede gestellt werden können. Trägt 
man innerhalb der neuen Genossenschaften den Forderungen des 
Marktes Rechnung, ist man bestrebt, technisch und kaufmännisch 
rationell zu operieren und dadurch die Michverwerthung zu heben, 
so wird es nicht ausbleiben können, dass sich der Betrieb vieler 
Einzelwirthschaften des Fürstenthumes bald viel lohnender, als dies 
früher der Fall war, gestaltet. Mit einem höheren Gewinn aus der 
Viehhaltung wird die Lust des Besitzers an der Wiesenwirthschaft 
wachsen, und mit den qualitativ und quantitativ besseren Futter- 
ernten kann weiter einerseits mehr Milch produciert und andererseits 
ein besserer Dünger für die Ackerwirthschaft gewonnen werden. Die 
neu errichteten Genossenschaften haben daher insofern eine wichtige 
Aufgabe zu erfüllen, als sie für das ganze Ländchen bahnbrechend 
wirken sollen. Charakteristisch für die Organisation zweier der be- 
stehenden Genossenschaften ist die Einrichtung, nach welcher auch 
solche Personen Genossenschaftsmitglieder sein können und sind, 
die sich nicht selbst an der Milchlieferung betheiligen. Es ist klar, 
dass durch den Beitritt solcher Mitglieder die Errichtung von Ge- 
nossenschaften unter Umständen wesentlich erleichtert werden kann. 
Dieselben haben das Recht, ihren Antheil und das auf diesen zur 
Lieferung entfallende Milchquantum an einen Milchproducenten zu 
verpachten, oder, mit anderen Worten, es ist denselben gestattet, 
die Verpflichtung der Milchlieferung, beziehungsweise die Berechti- 
gung der Milchyerwerthung in der Genossenschaftsmolkerei auf einen 
Anderen zu übertragen. Ein Hauptmissstand, der sich bei der Er- 
richtung von Genossenschaften vielfach fühlbar machte und noch 
macht, besteht in der Schwierigkeit, einen hinreichend technisch und 
kaufmännisch geschulten und routinierten Betriebsleiter zu gewinnen. 
Man sah sich in Folge hiervon häufig veranlasst, den weniger 
empfehlenswerthen Modus der Milchverpachtung zu wählen und von 
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der Verarbeitung der Milch auf eigene Rech- 
nung abzusehen. Durch die hervorgehobene 
Einrichtung dürfte sich vielleicht dieser Miss- 
stand in einfacher Weise beseitigen lassen, 
da sie die Möglichkeit gewährt, das Interesse 
der Milchproducenten mit dem des Kaufmannes 
und eventuell des Betriebsleiters, welche beide 
Theilhaber, aber nicht selbst Milchlieferanten 
sind, zu vereinigen." — Soweit die Aus- 
fuhrungen des Herrn Oekonomierath C. B o y s e n. 

Bis jetzt bestehen im Fürstenthum 3 Mol- 
kereigenossenschaften, welche sämmtlich auf 
eigene Rechnung arbeiten, und zwar zu Lau- 
bach bei Rhoden, (Kreis derTwiste) 
zu Mühlhausen, (Kreis Eisenberg) 
und zu Wetterburg, (Kreis derTwiste). 
Von den beiden Molkereien Mühlhausen 
und Wetterburg liegen uns die ausge- 
füllten Fragebogen vor, und über die Mol- 
kerei Laubach können wir die eine 
Angabe machen, dass in derselben während 
des Januar 1882 täglich 650 bis 700 Liter 
Milch verarbeitet wurden. 

lieber die beiden in Betracht kommenden 
Molkereien folgen hier zunächst einige all- 
gemeine Daten: (siehe die Tabelle). 

Die oben besprochene Einrichtung, nach 
welcher auch solche Personen, die nicht 
selbst Milchproducenten und Milchlieferanten 
sind, der Genossenschaft als Mitglieder bei- 
treten können, finden wir schon zu Anfang 
der siebenziger Jahre in einigen österreichi- 
schen Molkereigenossenschaften, namentlich 
in der Genossenschaft der ersten Swartz'- 
schen Sennerei zu Dornbirn, deren Sta- 
tuten in der von dem Berichterstatter heraus- 
gegebenen Schrift, „Das Swartz'sche Auf- 
rahmungsverfahren und dessen Bedeutung für ^ 
die Magersennerei" abgedruckt sind. Da 
den uns vorliegenden Statuten der Wetter- 
burger Genossenschaft offenbar die Dorn- 
birner Statuten als Muster gedient hatten, 
so ist es wahrscheinlich, dass man in Wal- 
deck dem schon früher in Oesterreich ge- 
gebenen Beispiel folgte. 
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Das Vieh, welches die Milch für beide Molkereien liefert, Äuttt 
grösseren Theil Landvieh, zum kleineren ostfriesisches Vieh, wird 
in den meisten Wirthschaften das ganze Jahr über im Stall gehalten 
und mit Rauhfutter, Rüben und sogenanntem Kraftfutter gefüttert. 
Seit Errichtung der Genossenschaften hat sich in den betreffenden 
Kreisen die Kälberaufzucht stark vermindert, und ergänzt man die 
Viehstapel vorherrschend durch Ankauf frischmilchender Kühe, auch 
lässt man nur noch vorzügliche Milchkühe wiederholt kalben. Die 
auf eine Entfernung bis zu 2 Stunden hereingelieferte, im Sommer 
zum Theil vorgekühlte Milch wird periodisch vermittelst der Müller' 
sehen Instrumente oder nur vermittelst des Cremometers geprüft, 
und in der einen Molkerei nach dem Mass, in der anderen nach 
dem Gewicht entgegengenommen. In der Molkerei zu Mühl- 
hausen bleibt die Milch 12 bis 36 Stunden zum Aufrahmen stehen. 
Ganze Milch wird nie verbuttert. Der mit Wenckeb ach 'scher 
Butterfarbe gefärbte Rahm wird vermittelst Wasserkraft zu Mühl- 
hausen süss im Lefeldt'schen Rollbutterfass, und zu Wetter - 
bürg angesäuert im holstein'schen Butterfass in 55 beziehungsweise 
35 Minuten ausgebuttert, und braucht man zu 1 kg. Butter 24 Liter, 
beziehungsweise 28 kg. Milch. Die nicht gewaschene Butter wird 
auf dem Knettisch oder dem Rotierbutterkneter bearbeitet, mit 1 bis 
5 ^/o Salz gesalzen, und, in Stanniol und Tonnen verpackt, in der 
Umgegend des Produktionsplatzes um 2 bis 3, im Mittel um 2,7 
Mark das kg. verkauft. An Käsen werden magere hoUänder Käse 
und gewöhnliehe Backsteinkäse, ferner halbfette Baeksteinkäse und 
Camembertkäse unter Anwendung von käuflichem Lab und in Kesseln, 
die man mit Dampf erwärmt, bereitet. Zum Pressen der Käse 
dienen Hebelpressen, und Bruchmühlen werden nicht angewendet, 
ebenso wenig versetzt man die zu verkäsende Milch mit Buttermilch. 
Die Reifungsräume für die Käse, in denen Beobachtungen nicht ange- 
stellt werden, sind heizbar. Die eine der beiden Molkereien benützt 
kein Eis, die andere wendet nur wenig davon an, aber beide Mol- 
kereien verfugen über laufendes kühles Wasser in reichlicher Menge. 
In der Molkerei zu Mühlhausen befinden sich 7 verschiedene 
Räumlichkeiten und werden die sämmtlichen Arbeiten von 3 bis 
4 Personen weiblichen Geschlechtes verrichtet. 

Bis jetzt wnrden an die Genossenschafter 10 Pfennige für das 
Liter Milch ausbezahlt. In der Molkerei Wetterburg, welcher 
nur 2 Räume zu Gebote stehen, werden die Arbeiten von dem Ver- 
walter, dem ein Junge und ein Mädchen zur Hülfe beigegeben ist, 
besorgt. Die eine Genossenschaft hat mit Schwierigkeiten bei der 
Käserei zu kämpfen, und von selten der anderen wird über den bei der 
bäuerlichen Bevölkerung noch stark hervortretenden Mangel an Ver- 
ständniss für die Vortheile der genossenschaftlichen Verarbeitung 
der Milch geklagt. 
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Grossherzogthum Sachsen- Weimar. 

Das Sekretariat der landwirthscliaftlichen Centralstelle für das 
Grossherzogthum Sachsen theilt uns mit, dass mit Ausnahme einer 
Sammelmolkerei, von welcher die ausgefüllten Fragebogen vorliegen, 
milchwirthschaftliche Unternehmungen der fraglichen Art im Lande 
nicht vorhanden sind. Wohl wäre vielleicht im Thüringer Lande 
noch die eine oder andere Sammelmolkerei namhaft zu machen, so 
z. B. die Molkerei Molau bei Camburg, doch seien solche durch- 
aus wenig geschäftsmännisch, von einem einfachen sogenannten 
„Schweizer^ unternommen und betrieben, und stände mit Sicherheit 
zu erwarten, dass dieselben die Ausfüllung der Fragebogen nicht 
besorgen würden. Die erwähnte gut geleitete Sammelmolkerei ist 
die am 7, Februar 1880 eröffnete Molkerei des Molkereivereines 
Culmitzsch, Kreis Neustadt, ein Privatunternehmen, welches 
die Milch von 200 bis 240 Kühen, täglich 1400 bis 1800, im 
Mittel 1600 Liter verarbeitet. Die das ganze Jahr im Stall stehen- 
den kräftig, theilweise unter Beiziehung von Brennereiabgängen, ge- 
fütterten Kühe, Landvieh und Voigtländer, werden im hochtragenden 
Zustand angekauft, abgemolken und ausgemästet wieder verkauft. 
Im Juni erfolgt das Maximum und im Mai oder Oktober das 
Minimum der Milchlieferung. Die Milch wird auf die Maximal- 
entfemung von 1,5 Stunden herbeigeschaft, vor dem Transport mit 
dem Lawrence'schen Kühler gekühlt, nach dem Gewicht abge- 
nommen und vermittelst des Lactobutyrometers und Rahmmessers 
kontroliert. Zur Entrahmung der vorher angewärmten Milch dienen 
zwei Separatoren von De Laval. Der Rahm wird süss, im 
Sommer ungefärbt, im Winter gefärbt in dem holsteinischen Butter- 
fass durch Dampflu'aft in 50 Minuten ausgebuttert, und sind im 
Mittel 28 kg. Milch zu 1 kg. Butter erforderlich. Als Butterfarbe 
benützt man das dänische Fabrikat von Hansen. Die nicht ge- 
waschene auf dem Rotierbutterkneter bearbeitete mit 3 % Salz ge- 
salzene Butter wird, in Pergamentpapier eingeschlagen und in Holz- 
kistchen verpackt, nach Gera, Greiz, Reichenbach, Werdau, 
Leipzig, Alten bürg und Zwickau um den Preis von 2,60 bis 
3,20, im Mittel um 3,00 Mark das kg. abgesetzt. 

Bemerkt wird, dass die Qualität der Butter um so besser aus- 
tällt, je stärker und rascher man den Rahm unmittelbar nach dessen 
Gewinnung durch den Separator mit Eis abkühlt. Womöglich sollte 
man die Abkühlung bis auf 5 ^ C. treiben. 



Digitized by VjOOQIC 



111 

An Käsen werden nur magere Backsteinkase unter Anwendung 
von käuflichem Lab in einem durch Dampf geheizten Käsekessel 
bereitet, und geben 100 kg. Magermilch im Mittel 10 kg. frischer 
Käse, die nach dreimonatlicher Keifting etwa 17 ^/o an Gewicht 
verlieren und an denselben Plätzen wie die Butter um 0,40 bis 0,48, 
im Mittel um 0,46 Mark das kg. abgesetzt werden. Durch Ab- 
gangsdampf sind die Beifungsräume für Käse heizbar gemacht. In 
denselben werden über Wärme und relativen Feuchtigkeitsgehalt der 
Luft regelmässige Beobachtungen angestellt, auch werden über den 
technischen Betrieb Tabellen geführt. An Räumlichkeiten stehen 
der Molkerei zur Verfügung: 1) ein Milchannahmeraum, 2) der Cen- 
trifugenraum, in welchem auch das Butterfass und der Butterkneter 
aufgestellt sind, 3) ein Käsungsraum und 4) drei Reifungsräume für 
die Käse. Ferner gehören zur Molkerei der Maschinen- und Kohlen- 
raum und das Eishaus, das bei einem Fassungsvermögen für 
125000 kg. Eis 600 Mark gekostet hat. Ein Quantum Eis wird 
auch in einer Miete unter freiem Himmel aufbewahrt, und hält sich 
alles Eis, sowohl das in der Miete, als auch das im Keller vor- 
züglich. Alles in Allem gerechnet kommt ein kg. Eis auf 0,40 
Pfennige zu stehen, lieber fliessendes Wasser verfügt die Molkerei. 
Da 2 männliche und 2 weibliche, im Ganzen also 4 Personen alle 
Molkereiarbeiteu besorgen, so trifft auf die Person die Verarbeitung 
der Milch von durchschnittlich 55 Kühen. 

Die Magermilch wird nur verküst, die Buttermilch erhalten die 
Schweine und die Käsemileh wird an Kühe verfüttert. Im Durch- 
schnitt beträgt die Bruttoverwerthung eines kg. Milch 12,5 Pfen- 
nige. Die Verarbeitungskosten der Milch belaufen sich auf 1,5 
Pfennige, und die Zinsen sammt der Amortisation für Gebäude und 
Einrichtung betragen 0,5 Pfennige für das Liter. Durch die Ein- 
richtung der Molkerei hat die Aufzucht von Vieh in den Ställen der 
Milchlieferanten eine wesentliche Einschränkung erfahren. 



Königreich Sachsen. 



Als Einrichtungen, welche für die Statistik des Molkereiwesens 
innerhalb der in Aussicht genommenen Grenzen in Betracht kommen, 
führt Herr von Langsdorff, Generalsekretair des Kg. sächsi- 
schen Landeskulturrathes, die nachstehenden an: 

1. Die Sammelmolkerei der Herren Gebrüder Pfund in 
Dresden, Neustadt, mit zwei Separatoren von De Laval ar- 
beitend; 
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i. Die unter ärztlicher und thierärztlicher Kontrole stehende 
Milchkuranstalt von Wille in Dresden, Neustadt; 

3. Die Lehrmoikerei Heinrichs thal bei Radeberg; 

4. Die Lehrmolkerei in Obercunnersdorf bei Klingenberg; 

5. in gewissem Sinne der Kindermiichverkauf des Ritter- 
gutsbesitzers Herrn Gontard auf Moekau bei Leipzig. 

Für Leipzig war von Seiten anwohnender Landwirthe die 
Bildung einer Molkereigenossenschaft in Aussicht genommen. Leider 
wurde die Realisierung des Projektes durch die merkwürdige Auf- 
fassung der massgebenden städtischen Behörden verhindert, es sei 
Centrifugenmagermilch den verfälschten Nahrungsmitteln beizurechnen. 

Die beiden in Dresden bestehenden Einrichtungen unter- 
liessen die Beantwortung der Fragebogen. 



Die Lehrmoikerei Heinrichstlial bei Eadeberg 
im Ereis Dresden. 

Dieses im Privatbesitz der Frau Agathe Zeis befindliche 
Institut wurde auf Anregung des Dresdener landwirthschaftlichen 
Keisvereins und mit theilweisem Zuschuss zu den Einrichtungen von 
Seiten des letzteren gegründet und am 1. Juli 1880 eröffnet. 
Unterstützungen aus öffentlichen Kassen fliessen demselben weiter 
nicht zu. Die Anstalt bezweckt die praktische Unterweisung von 
Mädchen in der Hauswirthschaft im allgemeinen und in der Milch- 
wirthschaft im besonderen. 

Demnach erstreckt sich der praktische von Frau Zeis ertheiite 
Unterricht auf den technischen Molkereibetrieb und die für denselben 
nöthige Buchführung, auf die Wartung und Pflege von Mastkälbern, 
Kühen und Schweinen, auf Kochen, Führung des inneren Haushaltes, 
Pflege des Federviehes und im Sommer auch auf die Pflege des 
Gemüsegartens. Der theoretische Unterricht, welcher sich auf die 
Führung der nöthigen Bücher, auf Viehzucht im allgemeinen und 
Milchwirthschaft im besonderen erstreckt, wurde früher durch den 
Landwirth Herrn Weckbrodt ertheilt, und zwar, wenn es die Zeit 
erlaubte, täglich. Augenblicklich wirkt der Molkereitechniker Herr 
W. Nies mann als Lehrer an der Anstalt. Einige Male jährlich 
wird die Anstalt von dem Landwirthschaftslehrer des Dresdener 
Kreisvereines, Herrn Wittmann, besucht. 

Der Lehrkursus ist auf 3 Monate mit monatlicher Zahlung 
von 60 Mark festgesetzt und können 10 Mädchen zugleich Auf- 
nahme finden. Hospitantinnen für längere oder kürzere Zeit werden 
stets auf Grund besonderer Vereinbarungen angenommen. Der Be- 
ginn der vier jährlich abzuhaltenden Kurse ist auf den 2. Januar, 
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1. April, 1. Juli und 1. Oktober festgesetzt und müssen die 
aufzunehmenden Schülerinnen das 16. Lebensjahr zurückgelegt jhaben. 
Eine Hausordnung, nach welcher sich die Schülerinnen zu richten 
haben, liegt vor. Bis Mitte Juli 1881 war die Schule im Ganzen 
von 26 Schülerinnen, sämmtlich aus Sachsen, besucht worden, von 
denen 21 volle 3 Monate, 2 kürzere Zeit und 3 längere Zeit 
blieben. 

Die Besitzerin des Instituts hält selbst 24 Milchkühe, und 
von 4 benachbarten Lieferanten wird die Milch von weiteren 66 
Kühen um den festen Preis von 11 Pfennigen zugekauft, so dass 
die Molkerei im Ganzen über die Milch von 90 Kühen verfügt. 

Diese Kühe, Holländer und Oldenburger, werden das ganze 
Jahr über auf dem Stall gehalten und zwar ohne Zuziehung von 
Abfällen einer landwirthschaftlichen Industrie zur Fütterung. Die 
grösste Entfernung, auf welche die zeitweise vorgekühlte Milch auf 
Federwagen herbeigeführt wird, beträgt 3 Kilometer. Das täglich 
eingelieferte Milchquantum, welches durchschnittlich etwa 550 Liter 
beträgt, und nur zwischen engen Grenzen schwankt, wird nach dem 
Mass verbucht und vermittelst des Kahmmessers geprüft. Die Milch, 
welche nach dem S w a r t zischen, Reimer s'schen und H o Is t e i n'schen 
Verfahren verarbeitet und im Sommer mit dem Lawrence'schen 
Kühler vorgekühlt wird, steht 18 bis 36 Stunden zum Aufrahmen. 
Milchbuttem findet niemals statt. Der Rahm wird süss und nicht 
gefärbt vermittelst des amerikanischen Schaukelbutterfasses mit der 
Hand in etwa 45 Minuten ausgebuttert und sind zu einem kg. Butter 
im Mittel 36 Liter Milch erforderlich. Die Butter wird nicht ge- 
waschen, auf der amerikanischen Knetmaschine bearbeitet, mit 3 ^/o 
Salz gesalzen, in Porzellanbüchsen mit üeberkiste verpackt und nach 
Dresden durchschnittlich um 2,80 Mark das kg. verkauft. Unter 
Benützung von käuflichem Lab werden Brie-, Camembert- und Neuf- 
chätel-Käse aus ganzer Milch und Backsteinkäse, Kümmelkäse und 
Süssmilch-Hartkäse aus abgerahmter Milch, letztere zeitweise unter 
Zusatz von Buttermilch, bereitet. Die Imitationen der französischen 
Fettkäse, welche von vorzüglicher Qualität sind, finden nach den 
verschiedensten Plätzen in Deutschland Absatz, während die eben- 
falls sehr guten Magerkäe vorwiegend im Lande konsumiert werden. 
Zum Käsen wird ein mit direkter Feuerung versehener Käsekessel 
verwendet. Das Eis, welches in einem 1500 Centner (75000 kg.) 
fassenden Eishaus über der Erde aufbewahrt wird, konserviert sich 
sehr gut, und kostet das Kilogramm, Alles in Allem gerechnet etwa 
0,10 Pfennige. Laufendes Wasser steht der Molkerei in genügender 
Menge zur Verfugung. Soweit die Magermilch nicht verkäst wird, 
dient sie der Käibermast; Buttermilch und Käsereiabgänge werden an 
Schweine verfüttert, die nebenbei noch Kartoffeln, Spreu und zeit- 

Fleiiohmann, Ber. d. MUohw. V. 8 
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weise Maisschrot erhalten. Sämmtliche Molkereiarbeiten werden 
nur durch die Schülerinnen verrichtet, welche auch die Tabellen 
über den technischen Betrieb zu fuhren haben, lieber die Zahl der 
vorhandenen Molkereilokalitäten liegen nähere Angaben nicht vor. 

Lehnnolkerei Oterciiniiersdorf lei Klingenterg, 
Erbgericht Obercunnersdorf, Kreis Dresden. 

Dieses im Privatbesitz befindliche Institut wurde ebenfalls auf 
Anregung des landwirthschaftlichen Kreisvereines Dresden mit Zuschuss 
zu den nöthigen Einrichtungen gegründet und am 1. Oktober 1879 
eröffnet. Es bezweckt das Institut, welches Geldunterstützung aus 
öffentlichen Vereinskassen weiter nicht erhält, eine angemessene 
vorzugsweise praktische Ausbildung junger mindestens 16 Jahre alter 
Mädchen in der Hauswirthschaft im allgemeinen, wie in der Milch- 
wirthschaft im besonderen. Der praktische Unterricht an die Mädchen, 
deren Verhalten durch eine „Hausordnung" genau vorgeschrieben 
ist, wird von der Vorsteherin der Anstalt, Frau Semmig, Pächters- 
gattin, ertheilt und erstreckt sich auf den technischen Molkereibetrieb 
und die für denselben erforderliche Buchführung, auf Wartung und 
Pflege des Milchviehs, Unterricht im Kochen, Führung der inneren 
Haushaltung und Pflege des Federviehes, sowie des Gemüsegartens. 
Herr Ed. W i 1 1 m a n n , Landwirthschaftslehrer an der landwirth- 
schaftlichen Schule zu M e i s s e n und Molkereikonsulent, ertheilt den 
theoretischen Unterricht. Näheres über die Art dieses Unterrichtes 
und über die demselben zugemessene Zeit ist nicht angegeben. 
Jährlich sollen 4 Kurse zu je 3 Monaten abgehalten werden, deren 
Beginn auf den 2. Januar, 1. April, I.Juli und I.Oktober 
festgesetzt ist. Für jeden Kursus können 5 Mädchen gleichzeitig 
Aufnahme finden. Für Wohnung, volle Beköstigung und Unterricht 
beziihlen die Schülerinnen bei dreimonatlichem Kursus 150 und bei 
sechsmonatlichem Kursus 240 Mark, welche vierteljährlich im vor- 
aus zu entrichten sind. Der Kreisverein Dresden hat sich vor- 
behalten, nach Befinden Beihülfe zu diesem Lehrgeld zu gewähren. 
Vom 1. Oktober 1879 bis 1. April 1881 war die Anstalt von 19 
Schülerinnen, sämmtlich aus Sachsen, besucht worden, von denen 
9 je 3 Monate, 9 je 6 Monate und eine 9 Monate lang lernten. 
Am 1. April 1881 waren alle 5 Stellen besetzt. Eine öffentliche 
Prüfung nach Schluss des Kursus findet nicht statt. 

Die der Anstalt zugetheilte 36 bis 40 Stück starke Miich- 
viehherde, bestehend zum kleineren Theil aus Simmenthaler, zum 
grösseren Theil aus Oldenburger Kühen, geht im Sommer auf der 
Weide. Im Winter werden neben Heu, Häcksel, Rüben und Schlempe 
3 Pfiind sogenanntes Kraftfutter gereicht. Die täglich zu verar- 
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beitende Milchmeuge schwankt zwischen 200 und 400 Liter und be- 
trägt im Mittel 300 Liter. Von der in die Molkerei gelieferten und 
mit dem Lawrence'schen Milchkühler vorgekühlten Milch wird 
ein Drittel vermittelst eines durch eine Dampfmaschine, zeitweise 
auch durch Göpelwerk getriebenen Regenwalder Butterfasses in 40 bis 
50 Minuten im Ganzen verbuttert, und das letzte Drittel in einer 
„Milchschwemme" 24 bis 36 Stunden lang zum Aufrahmen aufge- 
stellt. Der erhaltene Rahm wird mit dem amerikanischen Schaukel- 
butterfass im süssen Zustand verbuttert. Wie angegeben wird, sind 
zur Gewinnung eines kg. Butter 20 bis 27 Liter Milch erforderlich. 
Die gewonnene Butter wird mit dem amerikanischen Butterkneter 
bearbeitet, im Winter mit deutscher Butterfarbe im Fass gefärbt, 
und theils ungesalzen, theils mit 2,5 ^Jq Salz ' gesalzen in plom- 
bierten Kisten zu 6 bis 20 kg. Inhalt, die mit Weissblech ausge- 
schlagen sind, nach Dresden geschickt. Der im Jahresdurchschnitt 
erzielte Preis beträgt 2,80 Mark für das kg. Neben der Butter 
werden Camembert- und Brie-Käse, sowie auch Romadur-Käse aus 
ganzer Milch und Dickkäse (?), sowie gewöhnliche Backsteinkäse 
aus Magermich bereitet. Ab und zu verwendet man die Magermilch 
zur Bereitung von Sauerquarg, der zum kleineren Theil direkt um 
20 Pfennige das kg. verkauft, zum grösseren Theil zu Handkäse, 
sogenanntem Oldenburger Bierkäse, nach einem Recept der Frau 
Helene Beckhusen zu Rastede in Oldenburg verarbeitet 
wird. Zum Käsen dient ein Käsekessel mit direkter Feuerung. Die 
Käse werden grösstentheils an Kaufleute im Land abgesetzt, die den 
weiteren Verschleiss besorgen. Soweit die Magermilch nicht ver- 
kässt wird, dient sie der Kälber- und Schweinemast. Ausser geringen 
Mengen von Magermilch erhalten die Schweine sämmtliche Butter- 
milch, die Käsereiabgänge und Mais, Schlempe, sowie Kartoffeln. 
Eis wird bis jetzt im Molkereibetrieb noch nicht verwendet. Lau- 
fendes Wasser steht in genügender Menge zur Verfügung. Sämmt- 
liche Molkereiarbeiten werden von den 5 Schülerinnen besorgt. An 
Lokalitäten stehen der Anstalt zur Verfügung: ein Butterungsraum 
mit Regenwalder Butterfass, Handbutterfass, Knetmaschine und 
Dampfapparat, ein Käsereilokal, ein Lagergewölbe für Butter und 
Geschirre, ein Käsegewölbe, welches nicht heizbar ist, ein Lehr- 
zimmer und eine Wohnstube. 

Kindermilcliverkaiif des Rittergutstesitzers Herrn 
Ad. Gontard auf Ifockau Isei Leipzig. 

Auf dem etwa 1 Stunde von Leipzig entfernt liegenden 
Rittergute Mockau stehen einige 80 Kühe, welche der Mehrzahl 
nach von dem Besitzer, Herrn Ad. Gontard, selbst mit englischen 

8* 
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Bullen (Shorthorn) aus Wilstennarschkühen gezogen wurden. Neun- 
zehn Kühe dieses Stapels werden in einem besonderen Stall zum 
Zweck der Produktion von sogenannter Kindermilch ausschliesslich 
mit gutem Heu gefüttert. Von der gewonnenen Milch werden durch- 
schnittlich täglich 70 bis 80 Liter in Flaschen gefiillt, deren Korke 
man mit einer Etiquette überklebt, nach Leipzig gefahren und dort 
um öO Pfennige das Liter verkauft. Der ärztliche Verein von 
Leipzig, welcher von Herrn Gontard ersucht worden war, die 
Kontrole über die Produktion der Milch zu übernehmen, hat dies 
Ansuchen mit Rücksicht auf die Entfernung des Stalles von Leipzig 
abgelehnt. Der Milchkäufer hat gegen Schein fdr eine ihm über- 
gebene Flasche mit Milch eine Mark zu hinterlegen. Bei jeder 
nächstfolgenden Milchlieferung wird regelmässig die gebrauchte Flasche 
leer zurückgegeben gegen eine andere gefüllte Flasche. Erfolgt 
jedoch die Rückgabe nicht, so ist für die neue Flasche wiederum 
eine Mark gegen Schein zu hinterlegen. Das hinterlegte Geld erhält 
der Abnehmer wieder gegen Rücklieferung von Flaschen und Scheinen. 



Preussische Provinz Schlesien. 

In der Provinz Schlesien ist, wie es scheint, den auf Hebung 
der Milchwirthschaft gerichteten Bestrebungen ein weites, im Ganzen 
und Grossen bis jetzt noch wenig kultiviertes Feld der Thätigkeit 
geöflTnet. Noch um die Mitte dieses Jahrhunderts lag die Milch- 
wirthschaft in Schlesien ganz darnieder. Es gab damals auf den 
grösseren Gütern fast nur sogenannte „Viehwärter, welche die Ver- 
werthung der Milch besorgten, pro Kuh 24 bis 30 Mark für das 
ganze Jahr bezahlten, ein Drittel djer Kälber an den Besitzer unent- 
geltlich ablieferten und die übrigen Kälber, sowie sämmtliche Milch 
behielten. Futter wurde ihnen vom Besitzer geliefert, doch mussten 
sie selbst das Vieh verpflegen, und auf ihre Kosten Leute halten, 
für die sie vom Besitzer nur freie Wohnung und bestimmte Natural- 
lieferungen (Deputat) erhielten. Diese Verhältnisse begannen Ende 
der vierziger, und namentlich im Laufe der fünfziger Jahre dadurch 
einige Aenderung und Besserung zu erfahren, dass einzelne Schweizer 
einwanderten und die Verarbeitung der Milch auf Käse einführten. 
In den sechziger Jahren nahm die Käsefabrikation in Schlesien einen 
ziemlichen Aufschwung und hoben sich die Käsepreise mehr und 
mehr. Anfangs bezahlte man für das Quart Milch (1,145 Liter) 
6 alte Pfennige, später 7, dann 8, 9 und 10 Pfennige. Bei der 
Einführung der neuen Masse erlitten die Käser dadurch erheblichen 
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Schaden, dass die Besitzer für das Liter Hilch ebensoviel wie fllr 
das alte Quart verlangten. Die gleiche Wirkung hatte die Ein- 
führung der neuen deutschen Reichswährung, indeip nun der Milch- 
pächter für das Liter eben so viele Keichspfennige, als früher alte 
Pfennige (0,83 Reichspfennige) bezahlen musste. Da sich nichts- 
destoweniger die Käsereien immer mehr ausbreiteten, begann sich 
bald eine Ueberproduktion an gewissen Käsesorten bemerkKch 
zu machen, durch welche die Käsepreise erheblich herabgedrückt 
wurden. Diese Verhältnisse, welche selbstverständlich auch einen 
Rückgang in den Milchpreisen, bis auf 7 bis 8 Pfennige für 
das Liter, nach sich zogen, und unter denen die Milchproducenten 
ebenso sehr wie die Pächter litten, mussten dazu führen, dass man 
die Nothwendigkeit, der Milchwirthschaft eine gesteigerte Sorgfalt zu- 
zuwenden, in immer weiteren Kreisen empfand. Die Regierung kam 
den in Schlesien zu Tag tretenden Bedürfnissen in wirksamster 
Weise dadurch entgegen, dass sie im Jahre 1878 die Gründung des 
milchwirthschaftlichen Instituts zuProskau veranlasste. Auch gegen- 
wärtig, im Jahre 1881, befindet sich in Schlesien die Verarbeitung 
der Milch im Allgemeinen noch in den Händen von Milchpächtem, 
die meistens Schweizer sind. Die herrschende Betriebsrichtung geht 
auf die Fabrikation von Butter und von Magerkäsen, namentlich 
von Backsteinkäsen; nicht selten wird die gewonnene Magermilch 
auch an Schweine verfüttert und geht somit der direkten mensch- 
lichen Ernährung verloren. Fettkäserei wird nur ab und zu in 
Privatmolkereien betrieben, namentlich in der vorzüglich eingerichte- 
ten herrschaftlichen Sennerei zu Giesmannsdorf bei Neisse, 
in welcher man Schweizer Fettkäse nach Emmenthaler Art bereitet. 

Neuerdings ist man in Schlesien mit der Errichtung 
einzelner Genossenschafts- und Sammelmolkereien, sowie auch grosser 
städtischer Molkereien vorgegangen. Nachrichten kamen uns zu über 
die auf Seite 118 folgenden Etablissements. 

Von den 6 angeführten Molkereien sind 4 im Besitz von 
Genossenschaften, welche die Milch auf eigene Rechnung verarbeiten, 
eine Molkerei ist eine Sammelmolkerei, und die Molkerei Wiltschau 
hat in so fem keinen bestimmt ausgesprochenen Charakter, als die 
Milchproducenten zwar die Milch gemeinschaftlich und auf eigene 
Rechnung verarbeiten lassen, sich jedoch als „Genossenschaft" nicht 
konstituiert haben. Für die Genossenschaftsmolkerei in Brieg, 
die eben erst neu eingerichtet wurde, und in der man einen bedeu- 
tenden Absatz von frischer ganzer Milch erhofft, soll eine sechspferdige 
. Dampfinaschine, ein grosses Lefeldt'sches RoUbutterfass und ein 
Rotierbutterkneter angekauft worden sein. Die Anlagekosten sind 
einschliesslich des 40 Ar grossen Bauplatzes, der nöthigen Wohnun- 
gen für Personal, eines Pferdestalles für 3 Pferde und eines Eiskellers 
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für 200 Raummeter Füllung 
auf 45000 Mark veranschlagt. 
Fragebogen liegen nur von 
den Molkereien in Breslau, 
Kattowitz, Polgsen und 
Wiltschau vor, und können 
also im Folgenden nur diese 
4 Anlagen in Betracht gezogen 
werden. Die Molkerei in Kat- 
towitz führt auch den Namen 
„Rybniker Genossenschafts- 
molkerei." 

Sämmtliche Molkereien 
nehmen die eingebrachte Milch 
nach dem Mass in Empfang. 
Die Molkerei Polgsen arbei- 
tet nach dem S war tz 'sehen 
Verfahren bei einer Aufrahm- 
ungsdauer von 24 — 48 Stunden, 
benützt zum Buttern ein hol- 
steinisches Butterfass mit stehen- 
der Welle und färbt die Butter 
im Fass mit Butterfarbe von 
Hansen in Kopenhagen. 
Die übrigen Molkereien haben 
Centrifugenbetrieb , bedienen 
sich des für Grossbetrieb 
weniger geeigneten Lefeldt- 
schen Rollbutterfasses und fär- 
ben die Butter nicht. Milch- 
buttem findet in keiner Mol- 
kerei statt, und der Rahm wird 
süss oder im schwach gesäu- 
ertem Zustand in 40 bis 50 Mi- 
nuten ausgebuttert. Der Milch- 
verbrauch zu 1 kg. Butter 
wird zwischen 30 und 34,5 Liter 
Milch angegeben. Die gewon- 
nene Butter wird meist gewa- 
schen, in allen Molkereien ver- 
mittelst des Rotierbutterkneters 
bearbeitet und mit 1,75 bis 
3,0 ^0 hannövrischen Butter- 
salzes aus Linden gesalzen. 
Was an Butter nicht am Pro- 
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duktionsplatz selbst abgesetzt werden kann, wird nach Breslau, 
Dresden und Berlin verkauft. Im letzten Jahre schwankten die 
Preise für das Kilogramm Butter zwischen 2,30 und 2,80 Mark. 
Zum Versenden der Butter verwendet man Holzkisten, Kübel und 
Gebinde. An Labkäsen werden bereitet: magere Backsteinkäse, 
„Holländer Käse^' nnd fette Backsteinkäse, sowie Romadurkäse, an 
Sauermilchkäsen die sogenannten Spitzkäse. Die zu verkäsende 
Milch wird durchweg mit Dampf erwärmt. Nur eine Molkerei käst 
mit selbstbereitetem Lab und gebraucht eine Bruchmühle ; die übrigen 
verwenden käufliches Lab und benützen die Bruchmühle nicht. Die 
Käse, welche einer Pressung bedürfen, werden vermittelst Hebel- 
pressen gepresst. Zwei Molkereien verwenden die Buttermilch mit 
zum Käsen, zwei besitzen heizbare Käsekeller nicht, und in einer 
werden im Käsekeller keinerlei Beobachtungen angestellt. Eine 
•Molkerei führt an, dass 100 kg. Magermilch 8 kg. gereifter „Holländer 
Käse", und dass 100 kg. ganzer Milch 8,46 kg. gereifter fetter 
Backsteinkäse liefern, sowie dass die ersteren Käse in 3 bis 4, die 
letzteren in 1 bis 1,5 Monaten ausreifen. Im Ganzen sind die Ant- 
worten über Käseausbeute sowohl, als auch über Käsepreise der- 
artig mangelhaft und unbestimmt, dass sich weitere Angaben hier- 
über nicht machen lassen. Die Käse werden zum Theil in der 
Provinz abgesetzt, zum Theil gehen sie nach Berlin und Stettin. 
Mit Ausnahme von einer Molkerei verwendet man in allen Eis, 
weiches in Eiskellern oder Mieten mit befriedigendem Erfolg auf- 
bewahrt wird. Die Breslauer Molkerei kauft Eis, den Centner 
(50 kg.) um 0,50 Mark. Nur eine Molkerei verfügt über laufen- 
des Wasser und in allen werden Tabellen über den technischen 
Betrieb geführt. Die eingelieferte Milch, welche in einer Molkerei 
auf eine Entfernung bis zu 10 Meilen herbeigeschafft werden muss, 
wird in der Regel für den Transport vorgekühlt und zeitweise ver- 
mittelst des Cremometers, durch Probebuttem, und, wie von einer 
Molkerei angeführt wird, durch chemische Analyse geprüft. Die 
Anzahl der Lokalitäten schwankt in den einzelnen Molkereien zwischen 
5 und 8 und die des eigentlichen Molkereipersonals zwischen 3 und 7. 
Auf eine Person trifft die Verarbeitung der Milch von 33 bis 129, 
im Mittel von 85 Kühen. Das Vieh, welches die Milch liefert 
und das ganze Jahr über im Stall gefüttert wird, besteht neben 
Landvieh und verschiedenartigen Kreuzungsprodukten vorwiegend aus 
holländischem, ostfriesischem und oldenburgischem Vieh, zum gerin- 
gen Theil auch aus Wilstermarsch- und Angler-Vieh. In den Mona- 
ten November bis Januar kommen die geringsten Milchmengen zur 
Verarbeitung. Die Viehbestände werden noch vorwiegend durch 
Nachzucht ergänzt, und lässt sich bis jetzt im Ganzen und Grossen 
in den Wirthschaften der Milchlieferanten ein Rückgang in der Nach- 
zucht nicht nachweisen. 
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Die Magermilch wird, soweit man sie nicht verkaufen kann 
oder verkäst, zur Eälbermast, und wie eine Molkerei angibt, auch 
zur Fütterung an Fohlen verwendet; die Buttermilch wird verkauft, 
verkäst und an Schweine oder Kühe verfüttert, und die Molken 
(Käsemilch) endlich werden verkauft, an Schweine verfüttert, und 
in einer städtischen Molkerei leider zeitweise in grossen Quantitäten 
fortgegossen, weil die polizeiliche Genehmigung zum Bau von Schweine- 
ställen nicht zu erlangen war. Wo Schweine gehalten werden, er- 
halten dieselben durchweg neben den Molkereiabgängen noch Ge- 
treideschrot. Die Bruttoverwerthung der Milch wird für das Liter 
zu 9,82 bis 11,00 Pfennigen und der Betrag der Verarbeitungs- 
kosten zu 1,5 bis 3,0 Pfennigen angegeben. An die Genossen- 
schafter wurden im letzten Jahre in den einzelnen Molkereien 8 bis 
10,5 Pfennige für das Liter Milch zurückbezahlt. Nur eine Molkerei 
verarbeitet neben der von den Genossenschaftern gelieferten noch 
zugekaufte Milch. Betriebsstörungen bei der Butterbereitung wurden 
nicht beobachtet, und was die Käserei anbelangt, klagt eine 
Molkerei über starkes Verschimmeln der Käse. 

In der Breslauer Genossenschaftsmolkerei werden im Durch- 
schnitt von der eingelieferten Milch und den gewonnenen flüssigen 
Produkten verkauft: 

an frischer Milch 65 Procent, das Liter zu 15 Pfennigen 

n Rahm 27 „ „ „ „ 60 „ 

„ Magermilch. . 28 „ „ „ „ 6 „ 
„ Buttermilch. . 20 „ „ „ „ 8 „ 

Im Verkaufsladen der Molkerei und im Sommer im Garten 
derselben wird das Liter Milch zu 24 Pfennigen verkauft. Die 
Rybniker Molkerei verkauft die Milch zu 14,5, den Kahm zu 60, 
die Magermilch zu 8 und die Buttermilch ebenfalls zu 8 Pfennigen 
das Liter. 

Die beiden letzt genannten Unternehmungen erfreuen sich der 
Gunst des Publikums ebensowohl wie der städtischen Behörden. . 

Als Schwierigkeiten, welche dem Betrieb entgegenstehen, werden 
von den einzelnen Molkereien verschiedene angegeben, als: feind- 
seliges Gebahreu der Milchhändler in den Städten, stark zersplitterter 
Absatz, grosse Armuth der arbeitenden Klasse der Bevölkerung, zu 
wenig Milch im Verhältniss zur Einrichtung, schlechter Absatz für 
Käse und überreichliche Fütterung der Kühe mit Rübenschnitzeln. 

Auf Veranlassung des Breslauer Butter- und Käsefabrikanten 
Meinrad Kessler, eines gebornen Schweizers, wurde am 23. Nov. 
1880 in Breslau der „Verein für Käse- und Butterfabrikanten für die 
Provinzen Schlesien, Posen und der Lausitz" gegründet. 
Zweck dieses Vereines ist nach den Statuten: 1) Hebung und Schutz 
der Butterfabrikation, Schutz der Mitglieder g^g^n Verluste durch 
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unreelle Händler und Eaufleute, Schutz der Mitglieder gegen 
Uebervortheilung unter sich selbst, sowie unreellen Milchpächtern 
gegenüber, und 2) Regelung des Gehülfen- und Lehrlings wesens, 
besonders aber Verbesserung desselben durch Einführung von Arbeits- 
büchern und dergleichen. 

Das milcliTärtlLSclLaftliclLe Institut zu Froskau 
lei Oppeln in Olserschlesien. 

Das milchwirthschaftliche Institut zu Proskau wurde von dem 
landwirthschaftlichen Centralverein für Schlesien in Ausführung 
des vom Centralcollegium in seiner ausserordentlichen Sitzung vom 
13. März 1877 gefassten bezüglichen Beschlusses im Jahre 1878 
errichtet und am lö. Oktober desselben Jahres eröffnet. Es ressor- 
tiert vom Vorstand des genannten Centralvereines und bezieht als 
Unterhaltungszuschüsse 4000 Mark vom Landwirthschaftsminister, 
5000 Mark vom schlesischen Provinziallandtag aus den Zinsen des 
Viehassekuranzfonds und 400 Mark aus Beiträgen von Privaten und 
Vereinen. Zwecke des Institutes sind: 

1) Die auf dem Gesammtgebiet des Molkereiwesens gemachten 
Erfahrungen und Erfindungen zu prüfen event. sie für die Provinz 
Schlesien nach Möglichkeit nutzbar zu machen, und an der wis- 
senschaftlichen Begründung der Praxis und der Förderung der Praxis 
durch wissenschaftliche Forschung unausgesetzt zu arbeiten; 

2) durch eine mit dem Institut in Verbindung gebrachte Molke- 
reischule für die Heranbildung von tüchtigem Molkereipersonal zu 
sorgen ; 

3) durch Etablierung eines Auskunftsbureau die auf Hebung 
der Milchwirthschaft gerichteten Bestrebungen wirksam zu unter- 
stützen ; 

4) die Errichtung von Molkereigenossenschaften anzustreben 
und durch Rath und That zu befördern, und 

5) durch Abhaltung von Vorträgen und Veranstaltung von Fach- 
versammlungen das Interesse an seinen Arbeiten zu wecken und 
Fortschritte im Molkereibetrieb anzuregen. 

Diesen Zwecken dienen als Hülfsmittel ein chemisches 
Laboratorium, eine Sammlung von Zeichnungen, Modellen, 
Apparaten u. s. w., eine Versuchsmolkerei und die Kuhherde 
der Proskauer Gutswirthschaft. 

Das Institut steht unter der speciellen Leitung eines wissen' 
schaftlich gebildeten Direktors, welchem ein Assistent und ein Tech- 
niker (Meierist) als Hülfspersonal beigegeben sind. Einem Kurato- 
rium, bestehend aus dem Kgl. Landrath des Kreises Oppeln, einem 
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Delegierten des Centralvereinsvorstandes und dem Institutsdirektor ist 
die specielle Fürsorge für das Institut und die lokale Aufsicht über 
dasselbe übertragen. 

Das Institut hält erstlich 8 bis 10 Tage dauernde Molkerei- 
kurse ab für solche Personen, welche mit der Praxis der Milch- 
wirthschaft bereits bekannt sind. Derartige Kurse, in welchen vor 
Allem die theoretischen Grundlagen einer rationellen Milchwirthschaft 
systematisch und nach einem bestimmten Stundenplan gelehrt werden, 
sind bis jetzt in jedem Jahre zwei abgehalten worden, der eine für 
Besitzer und Beamte, und der andere für Personen weiblichen Ge- 
schlechtes. Ferner werden circa 8 Wochen dauernde Kurse für 
junge Mädchen abgehalten, durch welche diese befähigt werden 
sollen, einem Klein- oder Mittelbetrieb selbstständig als Meierinnen 
vorzustehen, oder in einem Grossbetrieb zunächst als Gehülfinnen zu 
arbeiten. Ein ähnlicher Kursus für junge Männer ist bis jetzt nur 
von zwei Personen besucht worden. Drittens endlich werden noch 
Hospitanten auf kürzere Zeit, auf 8 Tage bis 4 Wochen aufge- 
nommen. Was zunächst die längeren Kurse anbelangt, so finden 
für dieselben 4 bis 6 Eleven gleichzeitig Aufnahme und haben Be- 
werber aus der Provinz den Vorzug. Das Honorar für den Kursus 
beträgt 20 Mark und kann Wohnung, sowie vollständige Pension um 
den Preis von 1,20 Mark für den Tag bei anständigen Familien 
des Ortes, beziehungsweise bei dem Instituts-Käser nachgewiesen 
werden. Der Unterricht erstrekt sich nur auf Milchwirthschaft, und 
ist der praktische Theil desselben dem Instituts-Käser unter der 
Oberleitung des Direktors übertragen. Der theoretische Unterricht 
wird von dem Direktor täglich in 2 Stunden ertheilt, und zwar 
weniger vortragsmässig, als vielmehr in Form eines Examinatoriums 
mit entsprechenden Belehrungen. Unterstützt wird der Direktor 
hierbei von seinem Assistenten. Nach Absolvierung eines Kursus 
erhalten die Eleven Zeugnisse, jedoch wird eine öffentliche Prüfung 
nicht abgehalten. Zu den Molkereikursen von kürzerer Dauer, deren 
ursprünglich alljährlich drei in den Monaten Januar, Februar und 
März in Aussicht genommen waren, können bis zu 15 Hörer An- 
nahme fioden. Das im voraus zu entrichtende Honorar für diese 
Kurse beträgt ebenfalls 20 Mark. Bei den Kursen für Besitzer und 
Beamte wird täglich in 3 Stunden von 9 bis 12 Uhr Vormittags 
über folgende Gegenstände Vortrag gehalten: 

Behandlung und Verwerthung der Milch, im Ganzen 10 Stunden 
Eigenschaften und Prüfung der Milch, im Ganzen . 3 „ 
Pflege des Rindes im gesunden und kranken Zu- 
stand, im Ganzen 4 ^ 

17 Stunden 
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Transport 17 Standen 
Theoretische Fütterungslehre, im Ganzen .... 3 „ 
Bau und Verrichtung des Euters, im Ganzen ... 2 „ 

Buchführung, im Ganzen 2 „ 

24 Stunden 
Bei den Kursen für Personen weiblichen Geschlechts erstreckt 
sich der Vortrag täglich in 2 Stunden von 10 bis 12 Uhr Vor- 
mittags auf 

Behandlung und Verwerthung der Milch, im Ganzen 8 Stunden 
Pflege des Rindes im gesunden und kranken Zu- 
stand, im Ganzen 3 „ 

Eigenschaften und Prüftmg der Milch, im Ganzen . 2 „ 

Fütterungslehre, im Ganzen 2 ^ 

Buchführung, im Ganzen 1 „ 

16 Stunden 

Die Nachmittagsstunden von 2 bis 4 Uhr werden zu Demon- 
strationen und üebungen in der Molkerei und im Laboratorium ver- 
wendet. An Männern hatten sich bis jetzt betheiligt: 

an dem Kursus vom 5. bis 13. März 1879 — 19 Personen. 
„ „ „ „ 22. „ 30. Januar 1880 — 14 „ 

„ „ „ „ 20. „ 28. „ 1881 - 14 

An Frauen haben sich bis jetzt betheiligt: 
an dem Kursus vom 26. Februar bis 5. März 1880 — 6 Personen. 
„ „ „ „ 3. bis 11. Februar 1881 — 4 „ 

Die Betheiligung an den längeren Molkereikursen war folgende : 
Kursus vom 1. Oktbr. bis 15. Novbr. 1879 — 5 Elevinnen. 
„ 13. „ „ 30. „ 1880 - 4 

„ „ 12. Mai „ 2. Juli 1881 — 3 „ 

Unter den 12 Elevinnen der Jahre 1879, 1880 und 1881 waren 
10 aus Oberschlesien und 2 aus Posen. 

Verschiedene Personen männlichen und weiblichen Geschlechtes 
besuchten das Institut auf mehrere Tage als Hospitanten. 

In der Lehrmolkerei des Institutes wird nach dem holsteinischen 
Verfahren unter Benützung des L a w r e n c e'schen Milchkühlers, nach 
dem Swartz'schen Verfahren und dem Centrifugenverfahren ge- 
arbeitet. Das Institut besitzt eine Le fei dt'sche kontinuirlich arbei- 
tende Centrifuge, welche durch eine dreipferdige Dampfmaschine 
getrieben wird. Die aus süssem oder ganz schwach gesäuertem 
Rahm dargestellte Butter wird mit 2 Procent Salz gesalzen und in 
der Umgegend abgesetzt, oder durch die Post in kleinen Kistchen 
aus Pappelholz weiter verschickt. Die erzielten Preise für das kg. 
Butter betrugen 2,00 bis 2,40, im Mittel 2,27 Mark, und zu einem 
kg. Butter wurden 1880/81 durchschnittlich 34,5 kg. Milch verbraucht. 
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Neben der Butter werden magere Backsteinkäse und Romadnr- so- 
wie Tilsiter Käse, zuweilen auch Emmenthaler und Edamer Käse 
bereitet. Aus 100 kg. Magermilch beziehungsweise ganzer Milch 
wurden gewonnen: 

Magere Backsteinkäse im frischen Zustand 14,94 kg. 
Romadurkäse „ „ „ 17,65 „ 

Tilsiterkäse „ „ „ 11,25 „ 

Es betrug die Reifungszeit der Gewichtsver- 

lust durch Reifung 

für die mageren Backsteinkäse 2,5 bis 3 Monate — 39,36 %. 
„ „ Romadurkäse 2 „ — 33,48 „ 

„ „ Tilsiterkäse 3 bis 3,5 „ — 20,27 „ 

Verkauft wurden die mageren Backsteinkäse, das Stück 0,44 kg. 
schwer, zu 0,25 Mark, und die 50 kg. zu 25 Mark; die Romadur 
Käse, das Stück 0,30 kg schwer, zu 0,35 Mark, und die Tilsiter 
käse das kg. zu 1,20 Mark. 

lieber die Molkereiarbeiten werden Tabellen geführt, welche 
für die Betriebsverhältnisse besonders eingerichtet sind. 

Der Viehstapel besteht aus 45 bis 50 Kühen der reinen hol- 
länder Rasse, und geben die Kühe jährlich im Durchschnitt 2700 kg. 
Milch. Bei der Winterfütterung dieses Stapels, welcher durch Zuzucht 
ergänzt wird, spielen die Abgänge einer Brennerei und Brauerei eine 
hervorragende Rolle. Von der gewonnenen Milch werden der In- 
stitutsmolkerei täglich 120 Liter zur Verarbeitung geliefert. 

Das Institut, welchem von selten der Regierung nach Aufhebung 
der landwirthschaftlichen Akademie ein grosses geräumiges Gebäude 
mit Hof und Garten überwiesen wurde, verfügt auch neuerdings über 
ein nach den neusten Erfahrungen vorzüglich eingerichtetes 100 kbm. 
fassendes Eishaus. 

Im Jahre 1879/80 betrug die Bruttoverwerthung eines kg. 
Milch 11,07 und im Jahre 1880/81 im Jahresdurchnitt 10,95 Pfge. 



Reichsland Elsass. 

In Strassburg besteht seit dem 1. Mai 1880 ein Verein 
grösserer Landwirthe zur direkten Verwerthung ihrer Produkte. lieber 
dieses Unternehmen wird uns nichts weiter berichtet, als dass acht 
Lieferanten um den stehenden Preis von 14 Pfennigen die Milch 
liefern. 

Seit dem 1. November 1879 besteht in Mühlhausen die 
Mühlhauser Milchgesellschaft, eine 160 Mitglieder zählende auf 
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eigene Rechnung arbeitende Genossenschaft. In der Molkerei derselben 
wird die Milch von 2270 Kühen, ein tägliches Quantum von 11000 
bis 15000, im Mittel von 13000 Litern verkauft und verarbeitet. 
Das Vieh, Holländer und Schweizer Kühe, die im Sommer theils im 
Stall gehalten werden, theils auf der Weide gehen, werden mit 
Wiesenheu, Kleeheu, Rüben und hier und da nebenbei mit Malz- 
keimen gefüttert. Die Ergänzung der Viehstapel wird durch Zuzucht 
oder durch Zukauf frischmilchender Kühe bewerkstelligt. lieber die 
Milch, welche bis auf die Maximalentfernung von 30 km. auf der 
Eisenbahn hereinkommt, und welche man vor dem Transport nicht kühlt, 
wird eine regelmässige Kontrole geübt ; welcher Art diese Kontrole 
ist, wird jedoch nicht gesagt. Soweit die Milch, die nach Mass 
entgegengenommen wird, nicht direkt zum Verkauf kommt, entrahmt 
man sie vermittelst zweier Lefe Idfscher Centrifugen. Der ge- 
wonnene Rahm wird süss und ungefärbt in einem durch Dampfkraft 
getriebenen holsteinischen Butterfass in 1,5 Stunden ausgebuttert. 
Ueber die Butterausbeute ist nichts angegeben. 

Die gewaschene, mit dem Rotierbutterkneter bearbeitete Butter 
wird am Platz um den Mittelpreis von 2,24 Mark das kg. verkauft. 
An Labkäsen werden Schweizerkäse und Münsterkäse bereitet und 
am Platz abgesetzt. Die ersteren reifen in 6, die letzteren in 3 
Monaten aus. Laufendes Wasser steht zur Verifügung, auch verfügt 
die Molkerei über einen Eiskeller. Mit der Verarbeitung der Milch 
sind 12 Personen beschäftigt, so dass auf eine Person im Durch- 
schnitt die Verarbeitung der Milch von 189 Kühen trifft. Die sämmt- 
lichen auf 1 Liter Milch treffenden Unkosten der Verarbeitung werden 
zu 2,5 Pfennigen angegeben. Ueber die Verwaltung wird bemerkt, 
dass die Genossenschafter die von ihnen producierte Milch in das 
Centraldepöt um den festen Preis von 12,5 Pfennigen für das Liter 
einliefern, und dass die Abrechnung und Ausbezahlung alle 14 Tage 
erfolgt. Sollten sich beim Jahresabschluss Ueberschüsse ergeben, 
was bis jetzt noch nicht der Fall war, so wird der Gewinn unter 
die Genossenschafter nach dem Antheil, den sie am Geschäft haben, 
vertheilt. Leider sind die Fragebogen, welche diese interessante 
Molkerei einlieferte, ziemlich flüchtig beantwortet, so dass es nicht 
möglich ist, noch weitere Angaben zu machen. 



Grossherzogthum Hessen. 

Aus dem Grossherzogthum Hessen kamen uns die ausgefällten 
Fragebogen von 5 Unternehmungen zu, über welche zunächst die 
nachstehende Tabelle einige Daten gibt: 
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Wir haben es hier mit 4 
Privatunternehmungen und einer 
Genossenschaft mit Milchver- 
pachtung zu thun. Die Mol- 
kereien verarbeiten die Milch 
von 36 bis 215, im Mittel von 
120 Kühen, oder 250 bis 2170, 
durchschnittlich 954 Liter täg- 
lich. Dampfbetrieb hat nur 
die städtischeMolkerei inM a i n z. 
In 3 Molkereien wird die Milch 
nach Gewicht, in zweien nach 
Mass entgegengenommen. Die 
Aufrahmungsdauer beträgt 24 
bis 36 Stunden und ganze Milch 
wird niemals verbuttert. In 
der Dampfmolkerei Mainz be- 
nützt man das Holsteinische 
und in den übrigen Molkereien 
das für Handbetrieb vorzüglich 
geeignete Lefeldt'sche Roll- 
butterfass. Der Rahm wird 
entweder gar nicht, oder nur 
im Winter schwach, theils mit 
dänischer, theils mit deutscher 
Butterfarbe gefärbt, und bald 
süss, bald schwach gesäuert 
in 26 bis 60 Minuten ausge- 
buttert. Zu 1 kg. Butter sind 
23 bis 34, im Mittel 28,8 Liter 
Milch erforderlich. Die nicht 
gewaschene, auf dem amerika- 
nischen Knetbrett bearbeitete 
Butter wird nicht gesalzen, 
und entweder am Platz abge- 
setzt, oder in Pergamentpapier 
eingeschlagen und in Holz- oder 
Blechkistchen verpackt, in ver- 
schiedene deutsche Städte, na- 
mentlich nach Frankfurt am 
Main, Coblenz, Berlin, zum 
kleinen Theil auch nachFrank- 
reich und Belgien verschickt. 
Der Preis für das kg. schwankt 
zwischen 2,20 und 3,00 Mark. 
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Was die Käserei anbelangt, so wird in der städtischen Molkerei zu 
Mainz gar nicht gekäst, und fabriciert man in den übrigen Molke- 
reien an Labkäsen magere Backsteinkäse, sowie kleine Mengen 
von Camembertkäsen, und an Sauermilchkäsen kleine Handkäschen. 
Bei der Fabrikation der letzteren benützt man Quargmühlen und 
Hebelpressen. Zum Labkäsen, bei welchem man nur käufliches Lab 
verwendet, wird die Milch vermittelst Dampf, und zum Sauermilch- 
käsen vermittelst Dampf, oder durch Einstellen in heisses Wasser 
erwärmt. Bei der Fabrikation der Backsteinkäse werden aus 100 kg. 
Magermilch 9,5 bis 10,5, im Mittel 10,17 kg. frischer Käse ge- 
wonnen, die nach dreimonatlicher Reifangszeit 10 bis 29, im Mittel 
22 7o an Gewicht verlieren und um den Preis von 60 bis 70 Pfen- 
nigen das kg. Absatz finden. Die aus ganzer Milch bereiteten 
Camembertkäse, für welche in Bezug auf Ausbeute Näheres nicht 
angegeben wird, sollen in 6 Wochen ausreifen. An Sauermilch- 
käsen endlich, deren Reifungsprocess 4 Monate in Anspruch nimmt, 
erhält man aus 100 kg. Magermilch oder Buttermilch 6,12 kg. ge- 
reifter Käse, Handkäse oder Mainzer Handkäse, die um 80 bis 
90 Pfennige das kg. verkäuflich sind. In einer Molkerei wird 
frischer Sauerquarg, von dem man, wie angegeben wird, aus 
100 kg. Milch 15,5 kg. erhalten soll, um 30 Pfennige das kg. 
verkauft. Bemerkenswerth ist, dass in einer Molkerei Handkäse 
nicht aus Quarg, d. h. aus dem Säurekoagulum, sondern aus Bruch, 
d. h. dem Labkoagulum, bereitet wird. Man gewinnt von diesen 
Lab-Handkäsen aus 100 kg. Magermilch 12,5 kg. frischer Käse, 
die nach viermonatlicher Reifungszeit 44 ^o an Gewicht verlieren 
und dann um 90 Pfennige das kg. abgesetzt werden. Die meisten 
dieser Käse finden im Lande Absatz, nur kleine Quantitäten werden 
weiter, bis nach England veschickt. Die Käsekeller sind durchweg 
heizbar und werden regelmässige Beobachtungen in denselben nicht 
angestellt. 

Die hereinkommende Milch, welche nach Mainz bis aus 3,5, 
nach Alz ei bis auf 1 Meile und nach den anderen Molkereien aus 
geringerer Entfernung kommt, wird nur für 2 Molkereien vor dem 
Transport gekühlt. Zur Prüfung derselben sind die Müll er 'sehen 
Milchprüfungsinstrumente, das Lactoskop von F e s e r und das Lacto- 
butyrometer im Gebrauch. Tabellen über den technischen Betrieb 
werden nur in einer Molkerei geführt, und über laufendes Wasser 
verfügen nur 2 Molkereien. Die Anzahl der in den einzelnen Molke- 
reien der Verarbeitung der Milch zugewiesenen Lokalitäten beträgt 
5 bis 7, und das verwendete Molkereipersonal schwankt zwischen 1, 
und 13 Personen, so dass auf eine Person die Verarbeitung der 
Milch von 12 bis 80, im Mittel von 20 Kühen trifft. Das Milchvieh, 
Donnersberger, Vogelsberger, Schwyzer undBemer Kühe, steht das 
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ganze Jahr über im Stall. Meistens werden junge frischmilchende 
Kühe angeschaflPt, die man nach dem Abmelken, seltener nach ein- 
bis zweimaligem Kalben wieder verkauft. Bei dieser Art der Milch- 
viehhaltung vertheilt sich das Milchquantum ziemlich gleichmässig 
über das ganze Jahr. 

Die Magermilch wird entweder verkauft, oder verkäst, oder 
zur Kälbermast benützt. Die gleiche Verwendung findet auch die 
Buttermilch, nur wird ein Theil derselben durch Schweinemast ver- 
werthet. Sämmtliche Käsereiabgänge werden bis auf einen sehr 
kleinen Theil, der zum Verkauf gelangt, an Schweine verfüttert, die 
nebenzu noch Kartoffeln, Schrot und Reismehl erhalten. Zwei Molke- 
reien geben die Brutto verwerthung eines Liters Milch zu 11, 
beziehungsweise 15 Pfennigen an. Die Gesammtunkosten der Milch- 
verarbeitung belaufen sich nach den vorliegenden Daten auf 0,7 
bis 3,87 Pfennige für das Liter oder kg. In einer ländlichen 
Molkerei wird Magermilch und Buttermilch verkauft, erstere um 5, 
letztere um 3 Pfennige das Liter, eine Molkerei, welche nur Sauer- 
milchkäse fabriciert, kauft zeitweise noch Sauerquarg zu, das kg. zu 
24 Pfennigen, und aus einer Molkerei wird berichtet, dass die 
im Winter bereiteten Backsteinkäse weiss und hart bleiben und nicht 
normal reifen. Störungen bei der Butterbereitung sind nirgends 
beobachtet worden. 

Die städische Molkerei in Mainz richtet sich mit dem An- 
kauf von Milch ihrem Bedürfniss entsprechend ein. Wieviel im 
Durchschnitt von der hereingekauften Milch zum Wiederverkauf 
gelangt, ist nicht angegeben. Von den flüssigen Produkten werden 
durch Verkauf verwerthet: 

vom Rahm ... 3 % um 80 Pfennige das Liter 
von der Magermilch 20 — 25 „ „ 10 „ „ „ 

„ „ Buttermilch 50 — 60 „ „ 12 „ „ „ 

Die hereingekaufte Milch wird um 20 Pfennige, und die aus 
dem eigenem Viehstapel der Molkerei stammende Milch als Kinder- 
milch um 40 Pfennige das kg. verkauft. Mit der Molkerei ist ein 
Ausschank an Milch und flüssigen Milchprodukten verbunden. Der 
Viehstapel der Molkerei besteht aus 28 bis 36 Stück, theils Schwyzer, 
theils Simmenthaler Kühen, die man meistens, nachdem sie abge- 
molken sind, verkauft und durch frischmilchende ersetzt. Auf 
1000 Pfund Lebendgewicht werden gefuttert 22 Pfund Heu, 10 Pfund 
Weizenschalen, 3 Pfund Palmkuchen und 2 Pfund Reismehl. Die 
Anstalt steht unter der öffentlichen Kontrole der städtischen Aerzte. 
Auf die Frage, wie sich die von selten der städtischen Behörde 
zur Kontrole des Milchhandels getroffenen Verordnungen und Mass- 
regeln bewährt hätten, wird kurz geantwortet: „schlecht". 
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Das birektorium des Vereines Nassauischer Land- und 
S'orstwirthe zu Wiesbaden theilte uns mit, dass in dessen Vereins- 
gebiete weder Molkereischulen, noch Genossenschafts- und Sammel- 
molkereien bestehen. 



Stadt Frankfurt am Main. 

Frankfurter Milchkuranstalt. 

Die Errichtung einer Anstalt, welche Milch für Kranke und 
für Kinder im Säuglingsalter zu liefern bestimmt sein sollte, wurde 
zu Frankfurt am Main im Winter 1876/77 durch Herrn Dr. 
J. de Bary angeregt, der verschiedene Aerzte zu einer Besprechung 
mit einem auswärtigen Oekonomen einlud. Sie kam im ärztlichen 
Verein zur Verhandlung, und man gelangte rasch zu dem gewünsch- 
ten Ziele. Schon am 1. April 1877 wurde die von Herrn Stock- 
mayer aus Lichtenberg gegründete „Frankfurter Milch- 
kuranstalt" eröffnet. Dem Wunsche des Unternehmers ent- 
sprechend ernannte der ärztliche Verein zu Frankfurt am Main 
eine üeberwachungskommission, bestehend aus 3 Aerzten, 1 Thier- 
arzt und 1 Chemiker. Anfangs befand sich die Anstalt in der 
Burgstrasse in Bornheim; 2 Jahre später jedoch bezog sie einen 
Neubau an der Friedberger Landstrasse auf von ihr erworbenem 
Terrain. Dortselbst werden ständig 80 bis 90 Stück Kühe, Schweizer 
Braunvieh, Toggenburger Schlages gehalten. Die Kühe, welche 
frischmilchend eingestellt werden, müssen das 2. oder 3. Kalb ge- 
worfen haben, kalben dann in der Anstalt zwei- bis dreimal, bleiben 
aber keinesfalls länger als 3 Jahre im Stall und werden dann zum 
Verkauf gemästet. Das Futter besteht für den Tag und das 
Stück aus 30 Pfund Heu, aus der Schweiz bezogen, aus 5 Pfund 
Weizenmehl Nr. 5 und 8 Pfund Weizenkleie. Wöchentlich zweimal 
werden die Kühe durch den Kreisthierarzt untersucht. Der Chemi- 
ker der üeberwachungskommission prüft die Milch täglich nach der 
Mülle raschen Milchprüfungsmetüode und unterwirft sie von Zeit zu 
Zeit der chemischen Analyse. Zu diesem Zweck wird ihm täglich 
eine beliebige Flasche von der zu versendenden Milch zur Verfügung 
gestellt. Gegenwärtig vermitteln 6 Wagen den Absatz von 800 bis 
900 Liter Milch täglich, das Liter um 50 Pfennige, in der ganzen 
Stadt, den Vorstädten und in Bockenheim. Die kleinen zurück- 
kommenden an dem betreffenden Tage nicht abgesetzten Milchmengen 

71eiiohmannn, Ber. d. Milohw. Ver. 9 
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Werden unter keinen Umständen ain nächsten Tage verkauft, sondern 
nur im eigenen Haushalt des Anstalts-Besitzers verwerthet. Die 
Frankfurter Milchkuranstalt erfreut sich der Gunst des 
Publikums im hohen Grade. Eine eingehende Besprechung und 
Begründung aller bei der Einrichtung der Anstalt und bei der Or- 
ganisierung ihres Betriebes in Betracht gezogenen Momente findet 
sich in einem von Dr. med. V. Cnyrim veröffentlichten Aufsatz 
„lieber die Produktion von Kinder- und Kurmilch in stiidtiscben 
Milchkuranstalten." Deutsche Vierteljahrsschrift für öffent- 
liche Gesundheitspflege, Bd. XI, Heft 2 und 3. 



Grossherzogthum Baden. 

Aus dem Grossherzogthum Baden gingen uns nur von zwei 
Unternehmungen die ausgefüllten Fragebogen zu: von der mit 
Molkereischule verbundenen Genossenschaftsmolkerei Binningen 
und von der städtischen Molkerei Fr ei bürg i. B. 

DieKäsereigesellschaft Binningen, Amts Engen, ist 
eine seit 15. Mai 1873 in Thätigkeit befindliche Genossenschaft mit 
Milchverpachtung, welche die Milch von 80 bis 120 Simmenthaler 
und wenigen Montavuner Kühen, täglich 300 bis 1100, im Mittel 
500 Liter verarbeitet. Die Kühe werden das ganze Jahr im Stall 
gehalten und erhalten Kurzfutter (Wiesenheu) und Rüben. Man 
ergänzt die einzelnen kleinen Stapel meist durch Zuzucht und behält 
die Kühe so lange sie gesund und tauglich sind. Eine besondere 
Aufsichtskommission überwacht die Reinheit der Milch, welche vor 
dem Transport nicht gekühlt und höchstens auf 4 Kilometer herzuge- 
tragen wird. Das Maximum der täglichen Milchlieferungen fällt auf 
den Monat Juni, und am wenigsten Milch wird im December und 
im April geliefert. 

Die Milch, welche nach Gewicht eingeliefert wird, behandelt 
man unter Benützung von laufendem Wasser, und, nachdem man sie 
im Sommer mit dem Lawrence 'sehen Milchkühler abgekühlt hat, 
nach dem Kaltwasserverfahren, und lässt sie 12 bis 24 Stunden 
je nach der Jahreszeit zum Aufrahmen stehen. Eis wird nur selten 
und versuchsweise angewendet, und die ganze Milch wird niemals 
verbuttert. Die massigen Mengen von Eis werden in Eishäusern 
über der Erde auf einer Unterlage von Fichtenreisig und Schilfrohr 
und mit Sägespänen oder Spreu eingedeckt, aufbewahrt. Der Rahm 
wird im angesäuerten Zustand und mit deutscher Butterfarbe gefärbt 
vermittelst des Mühlsteinbutterfasses, eines sehr wenig empfehlens- 
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werthen Instrumentes, mit der Hand in 30 bis 40 Minuten ausge- 
buttert. Je nachdem man die Milch mit Rücksicht auf die Käse- 
fabrikation länger oder weniger lang zum Aufrahmen stehen lässt, 
wechselt die Butterausbeute zwischen ziemlich weiten Grenzen. Die 
schwach gewaschene, auf dem Rotierbutterkneter bearbeitete, unge- 
salzene Butter wird um den Preis von 1,60 bis 2,20, im Mittel von 
2,00 Mark für das kg. theils am Platze selbst verkauft, theils in 
Holzkisten verpackt und in feines Leinen eingeschlagen nach der 
Schweiz abgesetzt. An Käsen werden unter Benützung von selbst- 
bereitetem und von käuflichem Lab sogenannte Emmenthaler Käse 
aus ganzer Milch, sogenannte Schweizer Käse aus ganzer Morgen- 
milch und entrahmter Abendmilch und Backsteinkäse aus Magermilch 
dargestellt. Zuweilen werden auch kleine Mengen von Sauermilch- 
käsen bereitet. Leider ist über die Käseausbeute nichts Näheres 
angegeben. Buttermilch wird niemals zum Käsen mit verwendet. 
Zum Käsen dient ein beweglicher Käsekessel, der innerhalb einer 
geschlossenen Feuerstelle durch direktes Feuer geheizt wird, und 
zum Pressen der Käse eine Hebelpresse. Der Käsekeller ist heizbar, 
und werden regelmässige Beobachtungen in demselben nicht ange- 
stellt; auch Tabellen über den technischen Betrieb werden nicht das 
ganze Jahr hindurch, sondern nur im Sommer geführt. Die Emmen- 
thaler und Schweizer Käse, welche in 10 bis 14 Monaten ausreifen, 
werden zu dem Preis von 1,20 bis 1,60, beziehungsweise 0,90 bis 
1,20, und die Backsteinkäse, welche in 6 bis 10 Wochen ausreifen, 
um den Preis von 0,40 bis 0,60 Mark für das kg. im Lande und 
nach Württemberg und Bayern verkauft. Selbstverständlich wird 
bei der Fett- und Halbfettkäserei nebenbei Vorbruchbutter, und zwar 
auf warmem Wege, bereitet. Die Molkereilokalitäten bestehen aus 

1) der Milchkammer mit 5 gusseisernen Kühlbehältern, deren jeder 
440 kg. Milch in Swartz'schen Gefässen aufzunehmen vermag, 

2) der Käseküche mit 2 Kesseln, Presse, Butterfass und Milchwage, 

3) dem heizbaren Käsespeicher und 4) dem heizbaren Käsekeller. 
Im Sennereigebäude wohnt auch der Milchpächter mit seiner Familie, 
der die Verarbeitung der Milch unter der Mithülfe von Frau und 
Sohn besorgt. 

Die Gesellschaft besteht aus 52 Mitgliedern. Nachstehend 

folgt eine üebersicht über die vom Pächter bezahlten Milchpreise 

und die gesammten Jahreseinnahmen aller Mitglieder für eine Reihe 
von Jahren: 

Jahre Milchpreis für Gesammteinnahme 

100 kg. der Mitglieder 

1873/74 12,530 Mark 25 489,40 Mark 

1874/75 10,400 „ 19 833,22 „ 

1875/76 9,270 „ 22 148,42 „ 

9» 
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100 kg. 


der Mitglieder 


1876/77 


10,666 Mark 


22 725,51 Mark 


1877/78 


10,666 „ 


17 451,39 „ 


1878/79 


10,104 „ 


15 112,63 „ 


1879/80 


8,400 „ 




1880/81 


9,000 „ 




1881/82 


9,500 „ 





Neben barem Geld erhält jeder Milchlieferant Buttermilch und 
Käsemilch täglich zurück, und zwar 75 Procent seines Milchquantums. 
Der Milchpächter dagegen hat neben der Rückgabe der Abfälle noch 
400 Mark Pacht für Wohnung und Benützung des Inventars zu 
bezahlen. Von den angegebenen Auszahlungen an die Mitglieder 
werden bei den im Ort wohnenden Mitgliedern 4 %, und bei den 
auswärtigen 1 ^o jährlich für Zinsen und Amortisierung von Ge- 
bäuden und Einrichtungen, oder für einen Reservefonds zurückbehalten. 
Die sehr häufig vorgenommenen Milchuntersuchungen ergaben meist 
ein specifisches Gewicht der Milch von 1,030 bis 1,032 bei 15^ C. 
Sämmtliche eingelieferte Milchproben mit einem specifischen Gewicht 
unter 1,029 erwiesen sich beim Probemelken als gefälscht, wogegen 
häufig Milchproben mit dem specifischen Gewicht von 1,033 bis 
1,035 beim Probemelken als unverfälscht erschienen. Man will 
bemerkt haben, dass das specifische Gewicht der Milch häufig nach 
Fütterung von grüner Luzerne eine nicht unbedeutende Zunahme 
erfährt. Im Betriebsjahr 1879/80 waren die Milchpreise am niedrig- 
sten. Der Umstand, das sich die Milchpreise von da ab wieder 
heben, ist hauptsächlich dem neuen Zoll auf Käse zuzuschreiben, 
durch welchen die Händler, die früher mit Vorliebe in der Schweiz 
gekauft hatten, veranlasst wurden, ihren Bedarf aus inländischen 
Käsereien zu decken. Neben der von den Gesellschaftsmitgliedern 
gelieferten Milch wird zugekaufte Milch in Binningen nicht ver- 
arbeitet. Die Milchlieferanten verfüttern Buttermilch und Käsemilch 
an Jungvieh und Schweine und geben den letzteren nebenbei Kar- 
toffeln, Kleie, Mehl, Rüben und Klee. 

Die Molkereischule Binningen ist ein von der Central- 
stelle des landwirthschaftlichen Vereines im Grossherzogthum 
Baden unterstütztes Unternehmen der Käsereigenossenschaft Bin- 
ningen und bezweckt, junge Leute, welche sich dem Käsereige- 
schäft widmen wollen, durch praktische Unterweisung in der Rund- 
käserei, Backsteinkäserei, Handkäserei und Butterbereitung, sowie 
durch wissenschaftlichen Unterricht über diese Geschäfte für den 
selbstständigen Betrieb kleiner Käsereien vorzubereiten. Die speci- 
elle Leitung der Anstalt wird im Einverständniss mit dem Vorstand 
der Käsereigenossenschaft Binningen durch einen von der Central- 
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stelle des landwirthschaftlichen Vereines im Grossherzogthum Baden 
bestellten Lehrer besorgt, der auch den theoretischen Unterricht, 
eventuell unter Mitwirkung eines Hülfslehrers zu ertheilen hat. Den 
praktischen Unterricht erhalten die Schüler in den Vormittagsstunden 
von dem Käser deü Käsereigenossenschaft. In den Nachmittags- 
stunden wird gelehrt: Rechnen in 2 bis 3, Molkereibuch- 
führung in 2 bis 3, Geschäftsauf Sätze aus dem Geschäfts- 
kreis der Käsereien in 2, Erklärung der bei der Käserei in Beträcht 
kommenden Vorgänge in 10 bis 12 Stunden wöchentlich. Schüler 
der Anstalt können alle jungen Leute männlichen Geschlechtes 
werden, welche einen guten Leumund besitzen, mindestens 15 Jahre 
alt, körperlich kräftig und gesund sind und die Volksschule mit 
gutem Erfolg besucht haben. Der Kursus dauert 6 Wochen und 
finden 6 bis 12 Schüler gleichzeitig Aufnahme. Der Unterricht wird 
unentgeltlich ertheilt. Wohnung und Kost erhalten die Schüler bei 
geeigneten Familien zum Preis von etwa 80 Pfennigen bis 1,20 Mark 
täglich. Am Schlüsse eines jeden Kursus findet eine öffentliche 
Prüfung der Schüler statt und erhalten die letzteren besondere Zeug- 
nisse ausgestellt. Neuerdings wurden auch für junge Mädchen 
Unterrichtskurse eröffnet, welche sich zunächst auf die Dauer von 
etwa 10 Tagen erstrecken sollen. 

Die auf eigene Rechnung arbeitende Milch-Genossenschaft 
in der Stadt Fr ei bürg besteht schon seit dem Jahre 1876, er- 
weiterte sich im Lauf der Jahre mehr und mehr und bezog am 
1. Januar 1881 ihr eigenes schön und zweckmässig eingerichtetes 
Gebäude. An der Spitze der Genossenschaft stehen ein Vorstand 
und 5 Ausschussmitglieder, und die Verwaltung ist einem angestell- 
tem Direktor übertragen. Neben der Milch, welche die 36 Genossen- 
schafter liefern, und neben der aus dem Stall der Genossenschaft 
kommenden Milch wird auch noch Milch zugekauft. Die einzelnen 
Viehstapel der Genossenschafter, bestehend aus Kreuzungsprodukten 
von Simmenthaler- und von Landvieh, das Jahr aus Jahr ein auf 
dem Stall steht, werden theils durch Nachzucht, theils durch Ankauf 
ergänzt. Ueber das eingelieferte Milchquantum, täglich im Mittel 
1300 Liter, welches mit Wagen und auf der Eisenbahn bis aus der 
Maximalentfernung von 4 Meilen herbeigeschafft wird, übt man in 
der Weise eine Kontrole in Bezug auf Reinheit, dass man die Milch 
eines jeden Lieferanten regelmässig wöchentlich mindestens einmal 
nach der Müller 'sehen Milchprüfungsmethode untersucht. Die Milch 
muss vor dem Transport gekühlt werden und wird nach dem Mass 
angenommen. Zum Entrahmen der Milch dient eine Lefeldt'sche 
Centrifuge und ein Separator von De Laval. Ganze Milch wird 
niemals, verbuttert. Der Rahm wird süss und schwach gefärbt im 
holsteiuschen Butterfass vermittelst Dampfkraft in durchschnittlich 
36 Minuten ausgebuttert. Ueber die Butterausbeute fehlen nähere 
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Angaben, ebenso ist nicht bemerkt, ob eine Butterknetmaschine im 
Gebrauch ist, oder ob man die Bearbeitung der Butter nur mit der 
Hand besorgt. Die nicht gewaschene und ganz ungesalzene oder 
nur schwach gesalzene Butter wird zum Mittelpreis von 2,80 Mark 
das kg. zum grössten Theil am Platz abgesetzt und zum kleineren 
Theil in Pergamentpapier eingeschlagen und in Kistchen aus Pappel- 
holz verpackt in verschiedene grössere Städte Süddeutschlands verschickt. 

An Labkäsen werden unter Verwendung von käuflichem 
Lab Fettkäse nach Emmenthaler Art und gewöhnliche Backsteinkäse 
aus Magermilch mit zeitweisem Zusatz von Buttermilch bereitet. 
Die Fettkäse werden um den Preis von 1,00 bis 1,20, die Back- 
steinkäse um den Preis von 0,76 Mark das kg. in der Umgegend 
abgesetzt. Der Käsekessel wird durch Dampf geheizt, und zum 
Pressen der Fettkäse dient eine Hebelpresse, lieber die Käseaus- 
beute fehlen alle näheren Angaben. Eine Bruchmühle wird nicht 
benützt. Durch eine Wasserleitung werden sämmtliclie Molkerer- 
räume mit kaltem und warmem Wasser versehen. Der Käsekeller 
ist heizbar und werden in demselben Beobachtungen über Temperatur 
und Feuchtigkeitsgehalt der Luft angestellt. Obwohl man in der 
Regel nicht mit Eis arbeitet, ist doch für alle Fälle ein kleiner Eis- 
vorrath vorhanden, welcher in einem Keller aufbewahrt wird, lieber 
den technischen Betrieb werden Molkereitabellen geführt. Neben der 
Rahmbutter wird auch noch Vorbruchbutter gewonnen. An Molkerei- 
lokalitäten sind vorhanden 1) ein Milchannahmeraum, 2) Milchkühl- 
raum, 3) Centrifugenraum, 4) ein Raum für Butterbereitung, 5) ein 
solcher für Käsebereitung, 6) ein Butterkeller, 7) zwei Käsekeller-, 
nebenbei noch ein Maschinen- und Kohlenraum und ein Eiskeller. 
Mit der Verarbeitung der Milch sind 5 Personen beschäftigt. Der 
grössere Theil der Käsemilch wird in dem vorhandenen Schweine- 
stall verwerthet, und ein kleiner Theil wird um 0,66 Pfennige das 
Liter im Durchschnitt verkauft. Die Verkaufspreise der Milch und 
flüssigen Produkte für das Liter sind folgende : für ganze Milch 
18 — 20 Pfennige, für Rahm 70 Pfennige, für Magermilch 10 Pfen- 
nige und für Buttermilch 10 Pfennige. 

In einem Büffetzimmer findet den ganzen Tag über Ausschank 
statt. Die ganze Molkerei steht unter Aufsicht des ärztlichen Ver- 
eines, und der aus 14 Simmenthaler Kühen besteheifde Viehstapel 
unter der des grossherzoglichen Bezirksthierarztes in Fr ei bürg, 
lieber das Futter dieser Thiere, deren Milch als „Kindermilch" um 
40 Pfennige das Liter verkauft wird, ist nur angegeben, dass es aus 
Heu und Kraftfutter besteht. 

Störungen in der Butter- oder Käsebereitung sind bis jetzt 
nicht beobachtet worden. 

Das Unternehmen erfreut sich der Gunst des städtischen 
Publikums. 
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Königreicli Württemberg. 

Die nachstehenden Notizen über die Verhältnisse im Königreich 
Württemberg verdanken wir der gütigen Vennittelung der 
Kgl. Centralstelle für die Landwirthschaft in Stuttgart. Obgleich 
lins dieselben erst am 8. April 1882 zukamen, nachdem die übrige 
Arbeit bereits an die Druckerei abgeliefert war, schalten wir die- 
selben doch noch mit Vergnügen an dieser Stelle ein, weil durch 
dieselben das Gesammtbild vervollständigt wird, und bedauern nur, 
dass wir dieselben für unseren zusammenfassenden Ueberblick nicht 
mehr in dem Masse berücksichtigen konnten, als dies bei dem frühe- 
rem Eintreffen der Notizen möglich gewesen wäre. 

Zunächst schreibt uns die Kgl. Centralstelle wie folgt: 
„Der Molkereibetrieb , und insbesondere die Käseberei- 
tung ist in Oberschwaben und in einigen Bezirken auf und an 
der württembergischen Alp schon länger zu Hause und hat auch 
theilweise Fortschritte gemacht. So erhielten z. B. bei der Molkerei- 
Ausstellung zu Mannheim im Jahre 1880 der Münsterkäse des 
Andreas Kink in Nassgenstadt das Prädikat „hochfein*' und 
der Kahmkäse des F. S. Süss in Schussenried das Prädikat 
„fein^\ Die Butterbereitung war dagegen im allgemeinen sehr 
zurückgeblieben und das Kaltwasserverfahren nicht bekannt. Der 
Erste, welcher dasselbe in Württemberg etwa im Jahre 1876 
zur Anwendimg brachte, war der Landwirth Wals er in Einsingen, 
Oberamts Ulm. Im Jahre 1878 richtete sodann Gutsbesitzer 
Bantleon in Wa Idhausen, Oberamts Geislingen, eine voll- 
ständige Molkerei mit Dampfheizung, Bereitung von feiner Tafel- 
butter nach dem Swartz 'sehen Abrahmverfahren, und von gutem 
Backsteinkäse ein. Die Produkte dieser Molkerei fanden alsbald 
guten Absatz, wurden auf Ausstellungen mehrfach prämiiert, und das 
Geschäft hatte bisher einen günstigen Fortgang. Herr Bantleon 
erhielt auch auf Antrag der Centralstelle zur Anerkennung und zur 
Aufmimterung für Andere im Herbst 1879 von Sr. Majestät dem 
Könige den sogenannten landwirthschaftlichen Septemberpreis im 
Betrag von 450 Mark. Fast gleichzeitig mit ihm richtete die 
Zuckerfabrik Altshausen, Oberamts Sau lg au, eine verbesserte 
Molkerei mit Separatorbetrieb und Bereitung von ungesalzener 
und gesalzener Süssbutter ein, welch' letztere in Mannheim eben- 
falls das Prädikat „fein" erhielt. Das Geschäft wird auch jetzt 
noch mit Erfolg betrieben. Inzwischen ist noch in mehreren Molke- 
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reien des Landes das Kaltwasserverfahren eingeführt worden. Ferner 
sind nunmehr zwei Molkereigenossenschaften in Aichstetten, 
Oberamts Leutkirch, und in He Idenf ingen, Oberamts Hei- 
denheim, im Gange". 

Nach diesen allgemeinen Bemerkungen der Kgl. • Centralstelle 
lassen wir zunächst einiges Nähere über . die beiden auf eigene 
Rechnung arbeitenden Molkereigenossenschaften folgen: 

Die Molkerei-Genossenschaft in Aichstetten. 

Aichstetten zählte am 1. December 1880 unter 826 Ein- 
wohnern 188 Bürger, Seine Markung umfasst 1441 Hektaren, und 
zwar 800 ha. Ackerfeld, 260 ha. Wiesen, 21 ha. Weiden und 
360 ha. Wald. Der Viehstand betrug nach der Viehzählung von 
1873 an Pferden 117, an Rindvieh 1019 und an Schweinen 120 
Stück; Schafe werden nicht gehalten. Landwirthe, welche 20 ha. 
Land besitzen, rechnet man zu den grossen Besitzern, solche mit 
10 bis 20 ha. zu den mittleren und solche mit weniger als 
10 ha. zu den kleinen. Nach dieser Eintheilung befinden sich unter 
den beiläufig 100 Bürgern, welche hauptsächlich Landwirthschaft 
treiben, zur Zeit in Aichstetten 20 grosse, 40 mittlere und 40 
kleine Besitzer. 

Der Molkereibetrieb ist im Algäu seit langer Zeit einheimisch 
und es spielt insbesondere die Käsefabrikation eine bedeutende 
Rolle. Dieselbe wird aber in der Regel nicht von den Landwirthen 
selbst, sondern von Käsern betrieben, welchen die Landwirthe die 
Milch zu einem bestimmten Preise (seit einigen Jahren das Liter zu 
. 8 bis 9 Pfennigen) liefern, während der Abgang an Buttermilch und 
Molken den Milchlieferanten zurückgegeben wird. Unter diesen 
Verhältnissen wurde die Verwerthung der Milch mehr und mehr ein 
Monopol der Käser; diese stellten die Preise für die Milch fest, 
und die Landwirthe konnten gegen diese einseitige Preisbestimmung 
nichts ausrichten, da der Betrieb des Einzelnen meist zu klein war, 
um eine lohnende Verarbeitung der Milch zu ermöglichen, und da 
bei dem Mangel an grösseren Städten ein direkter Verkauf der 
Milch nicht zu erhoffen war. Ausserdem war der Molkereibetrieb 
den neueren Fortschritten auf dem milchwirthschaftlichen Gebiete 
wenig gefolgt, und besonders die Butterbereitung häufig eine mangel- 
hafte geblieben. Eine durchgreifende Verbesserung dieser Ver- 
hältnisse konnte nur dann erwartet werden, wenn es gelang, unter 
den Landwirthen Genossenschaften zu bilden, welche die 
Bereitung von Butter und von Käsen gemeinsam und in rationeller 
Weise betreiben. Zugleich durfte angenommen werden, dass die 
Einführung des genossenschaftlichen Prinzipes in den 
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landwirthschaftlichen Betrieb auch auf andere Zweige des letzteren 
fördernd einwirken würde. Um das erstrebte Ziel zu erreichen, 
musste den Landwirthen im württembergischen A 1 g ä u zunächst der 
neuere Molkereibetrieb vor Augen geführt werden, wozu eine vom 
XII. landwirthschaftlichen Gauverband im Herbste 1879 veran- 
staltete landwirthschaftUche Ausstellung in Leutkirch den er- 
wünschten Anlass bot. Es wurde mit derselben eine Molkerei- 
Ausstellung verbunden und dabei auf Kosten der Kgl. Central- 
stelle für die Landwirthschaft die Butter- und Käse- 
bereitung nach dem neusten Verfahren sammt dem Separatorbetrieb 
während einiger Tage praktisch zur Anschauung gebracht. Diese 
Specialausstellung erregte bei den in grossen Scharen herbeige- 
kommenen Landleuten das höchste Interesse und bereitete den Boden 
für die weitere anregende Thätigkeit des landwirthschaftlichen Sach- 
verständigen für den Donaukreis, des Landwirthschaftslehrers Dr. 
Teichmann in Ravensburg, welcher sich auf Kosten der 
Kgl. Centralstelle speziell im Molkereiwesen ausgebildet hat. Dieser 
fand besonders bei dem Gutsbesitzer Bö ekel er und einigen ande- 
ren Landwirthen in Aichstetten ein lebhaftes Interesse für den 
rationellen Molkereibetrieb und ein thatkräftiges Eingehen auf den 
Gedanken der Gründung einer Molkereigenossenschaft in dieser Ge- 
meinde. Am 28. September 1879 beschlossen acht dort ansässige 
Landwirthe, welche im Ganzen 152 Kühe im Besitz hatten, die 
Gründung einer Genossenschaft zu gemeinsamer Verarbeitung und 
Verwerthung der Milch, und beauftragten einen Ausschuss mit den 
Vorbereitungen zur Errichtung eines eigenen Molkereigebäudes. 
Aber Schwierigkeiten und Hindernisse der verschiedensten Art waren 
noch zu überwinden, bis sich die Genossenschaft am 29. Januar 
1880 als „Württembergische Molkerei Aichstetten, 
eingetragene Genossenschaff unter der Vorstandschaft 
von Gutsbesitzer Bö ekel er definitiv konstituiert und man sich 
über die Herstellung und gesammte Einrichtung des neuen Molkerei- 
gebäudes geeinigt hatte. Rasch schritt der Bau der Molkerei voran, 
und bald war auch die grösste Sorge um frisches Quellwasser be- 
seitigt, als in nicht beträchtlicher Tiefe Wasser in reichlicher 
Menge gefunden wurde, welches sogar im Hochsommer höchstens 
eine Temperatur von 10 ^C. erreicht. Dieser kostbare Fund, welcher 
die Anlage eines Pumpwerkes nöthig machte, ferner die grössere 
Ausdehnung des Unternehmens, veranlassten die Genossenschafter 
zur Anschaffung eines Dampfkessels von 6 Atmosphären und eines 
Motors von 4 Pferdekräften, welcher Wasser pumpt, Butterfass und 
Butterkneter treibt, während der Dampf neben der Käsewanne noch 
die im Gebäude vorhandenen 5 Oefen heizt. Besonders in den 
Käsekellern hat sich die feuchte gleichmässige Wärme der Dampf- 
heizung ausserordentlich günstig für das Reifen der Käse erwiesen. 
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Der Betrieb der Molkerei wurde am 5. Juli 1880 eröffnet. 
Das ganze Anwesen kam auf 25628 Mark zu stehen; Hauptposten 
sind dabei der Aufwand für das Gebäude 11710 Mark, für den 
Dampfkessel, die Dampfmaschine und den Brunnen 7255 Mark, für 
die innere Einrichtung 4539 Mark, für den Eiskeller 707 Mark und 
für verschiedenes 1417 Mark. Zur Deckung dieses Aufwandes wurde 
unter solidarischer Haftbarkeit sämmtlicher Genossenschafter ein 
Anlehen aufgenommen. Gemäss den Statuten der Genossenschaft 
fliesst von jedem kg. der in die Molkerei abgelieferten Milch ein 
Pfennig in die Genossenschaftskasse; 50 Procent dieser Einnahmen 
werden zur Verzinsung und Amortisierung des erwähnten Anlehens 
verwendet, während die übrigen 50 Procent zur Bestreitung der 
Geschäftsunkosten und zur Ansammlung eines Reservefonds bestimmt 
sind. Für jedes kg. gelieferter Milch erhalten die Genossenschafter 
als Anzahlung neun Pfennige. Was mau durch den Betrieb mehr 
erzielt, wird ihnen nach Abzug aller Unkosten jährlich als Gewinn- 
antheil ausbezahlt. Die Menge der täglich im Durchschnitt zur 
Verarbeitung kommenden Milch beträgt gegenwärtig (1882) etwa 
1500 kg. Die Verwerthung eines kg. Milch beträgt ohne die 
Molken 12,5 Pfennige, und auf 1 kg. Milch treffen 1,3 Pfennige 
Betriebskosten. Eine besondere Freude wurde der neugegründeten 
Genossenschaft dadurch bereitet, dass Seine Majestät der 
König von Württemberg unter dem 30. September 1880 der- 
selben auf den Antrag des Kgl. Ministeriums des Innern aus 
den Mitteln der Centrals teile einen Staatsbeitrag von 3000 Mark 
bewilligt hat. Das junge Unternehmen zeigt nach bald zweijährigem 
Bestand einen ruhigen gedeihlichen Fortgang. Der beste Beweis 
für die Anerkennung, welcher sich dasselbe unter den Ortsbürgern 
zu erfreuen hat, liegt wohl darin, dass die Zahl der Genossen- 
schafter von anfänglich 8 auf nunmehr 30 mit 285 Kühen gestiegen 
ist. Unter den Genossenschaftern befinden sich 10 mit zusammen 
170, 8 mit zusammen 66 und 12 mit zusammen 49 Kühen. Die 
Genossenschaft übt direkt und indirekt einen entschieden günstigen 
Einfluss auf die Erwerbsverhältnisse ihrer Mitglieder aus. Dieselben 
erzielen eine sichere und höhere Verwerthung ihrer Milch; der 
Futterbau und die Viehzucht werden gehoben, und durch die gestei- 
gerte Düngerproduktion auch die sonstigen Erträge der Felder nach- 
haltig vermehrt; sodann bietet der gemeinsame Ankauf von Kraft- 
futtermitteln, Sämereien, Düngmitteln u. s. w. dem Einzelnen manche 
bisher entbehrte Vortheile. Nicht geringer anzuschlagen ist aber 
der günstige Einfluss, welchen die Genossenschaft in sittlicher 
Beziehung auf ihre Mitglieder sowohl, als auf die ganze Gemeinde 
ausüben kann, indem Arbeit und Sorge für ein gemeinsames Unter- 
nehmen die Menschen gegenseitig näher bringt, und sie verträglicher 
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werden lehrt. Sodann findet die in der Molkerei nothwendige 
grössere Pünktlichkeit und Reinlichkeit allmälig auch ihren Weg in 
die Familien und ihre Wohnräume, sowie in die Stallungen, was 
hinsichtlich der Gesundheitspflege gewiss von Bedeutung ist. 

Die vorstehenden Mittheilungen sind einer gedruckt vorliegen- 
den Beschreibung der Molkerei Aichstetten entlehnt, während die 
folgenden Notizen den Fragebogen entnommen wurden: 

Die Kühe der Genossenschaftsmitglieder, Montavuner und 
Algäüer, gehen im Sommer auf der Weide und erhalten im Winter 
neben gutem Dürrfutter noch Getreideschrot. Man lässt die Kühe 
wiederholt kalben und ergänzt die Stapel vorwiegend durch Ankauf, 
da seit Errichtung der Genossenschaft die Kälberaufzucht eine Ein- 
schränkung erfuhr. Die Milch, welche im Maximum auf eine Ent- 
fernung von 1,5 Kilometer herbeigeschaft werden muss, wird vor 
dem Transport nicht gekühlt, und theils getragen, theils gefahren. 
Das tägliche Maximum der Milchlieferung trifft auf die Monate Mai 
bis Juli, und das Minimum auf die Monate November bis Januar. 
In der Molkerei wird die Milch nach dem Gewicht entgegen genom- 
men, und häufig vermittelst der Müll er 'sehen Milchprüfungsinstru- 
mente untersucht. 

Die Entrahmung der Milch erfolgt nach dem Swartz 'sehen 
Verfahren, und stellt man die Milch das ganze Jahr über zwölf 
und vierundzwanzig Stunden zum Aufrahmen auf. Ganze Milch wird 
niemals verbuttert. Zum Ausbuttern des süssen ungefärbten Rahmes 
ist ein dem Lefeldt'schen ähnliches Rollbutterfass (von Schmid 
in München geliefert) im Gebrauch, welches durch Dampf kraft 
getrieben wird, und in 40 bis 45 Minuten aus 28,57 bis 30,77, im 
Mittel aus 29,67 kg. Milch 1 kg. Butter liefert. Die Butter wird 
nicht gewaschen, auf dem Rotierbutterkneter bearbeitet, und, je 
nachdem sie für den Konsum in Süd- oder Mitteldeutschland be- 
stimmt ist, gar nicht gesalzen, oder mit 3 bis 4 Procent Salz ver- 
setzt. Man verpackt sie zu Stücken von 4 kg. Gewicht geformt 
und in Pergamentpapier eingeschlagen in kleine Holzkistchen, und 
verkauft sie theils im Lande selbst, theils nach den Rheingegenden 
um durchschnittlich 2,20 Mark das kg. Störungen beim Buttern 
wurden bis jetzt nicht beobachtet. Die erhaltene süsse Magermilch 
wird für sich, ohne Zusatz von Buttermilch, in einer runden durch 
Dampf zu heizenden Käsewanne auf nmde nach schweizerischer Manier 
dargestellte Käse und auf gewöhnliche Backsteinkäse verarbeitet. Aus 
100 kg. Magermilch erhält man 6,3 bis 7,5 kg. frische Rundkäse und 7,5 
bis 8,5 kg. frische Backsteinkäse. Die ersteren reifen in etwa 5 
und die letzteren Käse in etwa 1,5 Monaten aus. Eine Bruchmühle 
ist nicht im Gebrauch, auch wird nicht mit selbstbereitetem, sondern 
mit käuflichem Lab gearbeitet. Zum Pressen der Käse dienen ein- 
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fache Hebelpressen, welche den in Raden gebräuchlichen nachge- 
bildet wurden. In den mit Dampfheizung ausgestatteten Käse- 
kellern werden Beobachtungen der Lufttemperatur wohl ab und zu, 
aber nicht regelmässig täglich angestellt, dagegen werden ständig 
Molkereitabellen über den technischen Betrieb geführt. Störungen 
bei der Käserei kamen bis jetzt nicht vor. Die Käse werden nach 
denselben Plätzen wie die Butter abgesetzt und brachten bis jetzt 
für das kg. Rund- und Backsteinkäse zusammen durchschnittlich 
0,64 Mark ein. Laufendes Wasser steht nicht zur Verfügung, 
jedoch ist für den Wasserbedarf ausreichend gesorgt. Da die 
Temperatur des Wassers das ganze Jahr über nur zwischen 6,25 
und 10,0^ C. schwankt, war es bis jetzt nicht nöthig. Eis zu ver- 
wenden. 

An Lokalitäten finden Sich in der Molkerei: ein heizbarer 
Vorplatz zur Entgegennahme der Milch nach dem Gewicht und 
zum Reinigen der Geschirre; ein Aufr ahm ungs lokal mit 7 aus 
Cement hergestellten Wasserbehältern; eine heizbare Käseküche; 
ein heizbarer Beizkeller und drei heizbare Lagerkeller. 
Ausserdem ist noch ein Kesselraum, ein Raum für die Dampf- 
maschine und das Butterfass, ein Brunnenhaus und ein 
Eiskeller vorhanden. Da die Milch von 285 Kühen durch zwei 
männliche Personen verarbeitet wird, so trifft auf eine Person die 
Verarbeitung der Milch von 142 Kühen. 

Die Molkerei-Genossenschaft in Heldenfingen. 

Wie wir einer über diese Genossenschaft gedruckt vorliegenden 
Beschreibung entnehmen, hat das im Oberamt Heidenheim gele- 
gene Pfarrdorf Helden fingen 830 Einwohner, worunter 200 
Bürger, welche zusammen 950 Hektaren landwirthschaftlich benützte 
Fläche besitzen, und zwar 880 ha. Ackerfeld, 30 ha. Wiesen und 
20 ha. Weiden. Am 1. April 1881 betrug der Viehstand 531 Stück 
Rindvieh, 55 Pferde und 80 Schweine. Der grösste Grundbesitzer 
hat 60 ha. Fläche, 7 grössere Besitzer haben je 30 bis 50, 20 mittlere 
Besitzer je 10 bis 30, und 157 kleinere Besitzer unter 10 ha. 
Fläche. Weder Grundbesitz noch Vieh haben 15 Kleinhäusler. 
Während Aichstetten in einer Gegend liegt, in welcher das 
Molkereiwesen längst zu Hause ist imd den wichtigsten Zweig des 
landwirthschaftlichen Gewerbes bildet, musste in Helden fingen 
durch Einführung eines verbesserten Molkereiverfahrens ein ganz 
neuer in dieser Gegend noch nicht bekannter Betriebszweig in's 
Leben gerufen werden. Die erste Anregung hierzu gab ein von 
dem landwirthschaftlichen Wanderlehrer für den Jagtskreis, Herrn 
Rindt in Hall, im Herbste 1881 in Helden fingen gehaltener 
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Vortrag über die neueren Fortschritte auf dem Gebiete der Milch' 
wirthschaft und über die dadurch auf genossenschaftlichem Wege zu 
erzielende höhere Verwerthung der Milch. Dieser Vortrag hatte 
zur Folge, dass am 5. December 1880 von 30 Landwirthen die 
Gründung einer Genossenschaft für gemeinsame Verarbeitung und 
Verwerthung der Milch beschlossen und ein Ausschuss von 5 Mit- 
gliedern mit den für Ausführung dieses Beschlusses nothwendigen 
Arbeiten beauftragt wurde. Nachdem verschiedenartige Schwierig- 
keiten, welche sich dem Unternehmen entgegengestellt hatten, glück- 
lich überwunden waren, und die AusschussmitgliedöJr auch zu ihrer 
gründlichen Informierung die Molkerei Aichstetten besucht hatten, 
konnte im Juni 1881 mit dem Bau der Molkerei begonnen, und 
schon am 10. October 1881 der Betrieb eröffnet werden. 

Die in hübschem Stil erbaute Molkerei ist nach neuem System 
in ähnlicher Weise wie die in Aichstetten angelegt. Sie hat die 
nöthigen Einrichtungen für das Swartz'sche Aufrahmungsverfahren, 
für den Dampfbetrieb der Käserei und für Dampfheizung in sämmt- 
lichen Räumen des Gebäudes. Die gesammten Bau- und Einrich- 
tungskosten betragen 24 000 Mark, und zwar für Herstellung des 
Gebäudes, einschliesslich dem Ankauf des Bauplatzes 14 000 Mark; 
für Dampfkessel, 5 Dampföfen, Dampf- und Wasserleitung und 
Molkerei-Einrichtung 6000 Mark, endlich für den Eiskeller, einen 
Wasserbehälter zur Abkühlung des Wassers mit Eis, Herstellung 
eines Aufzuges in dem Käsekeller und Einzäunung des Platzes u. s. w. 
4000 Mark. Zur Bestreitung dieses Aufwandes wurde unter soli- 
darischer Haftbarkeit sämmtlicher Genossenschafter ein Anlehen auf- 
genommen, dessen Verzinsung und Amortisation statutengemäss da- 
durch erfolgt, dass für jedes kg. der in der Molkerei abgelieferten 
Milch vorweg 1 Pfennig in die Gesellschaftskasse fliesst. Die An- 
lage einer Wasserpumpe wurde dadurch überflüssig, dass das von 
dem Werke der Albwasserversorgung kommende Wasser durch den 
Druck der Leitung bis in die oberen Räume des Hauses getrieben 
werden kann. Das Wasser hat im Winter eine Temperatur von 
6® C, im Sommer eine solche von 10° C, und wird im Sommer 
durch Zusatz von Eis um einige Grade abgekühlt. Die neue Molkerei 
in Heldenfingen darf als eine erfreuliche Frucht der mit Staats- 
hülfe in's Leben gerufenen Einrichtung des grossartigen Werkes der 
Albwasserversorgung, dem sich die Gemeinde Heldenfingen kurz 
vorher angeschlossen hatte, betrachtet werden. Ohne dieselbe wäre 
bei der früheren Wasserarmuth der württembergischen Alb an die 
Gründung einer grösseren Molkerei nicht zu denken gewesen. 

Der Betrieb der Molkerei ist auf die Gewinnung von feiner 
Tafelbutter und gutem Backsteinkäse gerichtet. Die 30 Genossen- 
schafter, unter denen sich 7 grössere, 12 mittlere und 11 kleinere 
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anf einen Genossenschafter im Durchschnitt nur 4 Kühe kommen. 
Einige grössere Theilhaber liefern gegenwärtig (1882) 65 bis 70, 
der kleinste Theilhaber nur 6 kg. Milch täglich in die Molkerei, 
ein Beweis dafür, dass auch dem geringsten Bürger durch das 
neue Unternehmen Gelegenheit zu vortheilhafter Verwerthnng der 
Milch geboten ist. Anfänglich wurden täglich 650 kg. Milch ver- 
arbeitet, welche etwa 41 kg. Butter und 50 kg. Backsteinkäse er- 
gaben, jedoch sind die Einrichtungen derartig getroffen, dass der 
Betrieb auf täglich 1300 kg. Milch ausgedehnt werden kann. Butter 
und Käse sind von vorzüglicher Qualität, und finden erstere zu 
2,20 Mark, letztere zu 0,60 bis 0,70 Mark das kg. raschen Absatz. 
Gewöhnliche Bauerbutter erzielt gewöhnlich nur 1,50 Mark das 
kg. Die Butter geht nach Berlin, Leipzig, Stuttgart und anderen 
grossen Städten. Zur Zeit erhalten die Genossenschafter für jedes 
kg. gelieferter Milch 8 Pfennige. Der Mehrerlös kommt nach Ab- 
zug aller Unkosten jährlich als Gewinuantheil zur Vertheilung. 
Seine Majestät der König von Württemberg bewilligten 
der Molkerei in Anerkennung ihres gemeinnützigen Wirkens unter 
dem 7. Januar 1882 auf Antrag des Kgl. Ministeriums des Innern 
aus den Mitteln der Kgl. Centralstelle für die Landwirthschaft 
einen Staatsbeitrag von 2000 Mark. 

Aus den vorstehenden Beschreibungen geht hervor, dass die 
beiden ersten württembergischen Geuossenschaftsmolkereien auf 
durchaus solider Basis ruhen und mit zeitgemässeu rationellen Ein- 
richtungen versehen sind. Die erfreulichen Erfolge, welche dieselben 
jetzt schon aufzuweisen haben, und die Anerkennung, welche ihnen 
von selten der Staatsregierung zu Theil wurde, lassen mit Sicherheit 
erwarten, dass das gegebene gute Beispiel weitere Nachahmung 
finden, und dass sich die Zahl der Molkereigenossenschaften in 
Württemberg bald vergrössem wird. 

Die Stuttgarter Milchkur-Anstalt des Herrn 
Fr. Grub. 

(Stuttgart. Rothebühlstrasse No. 59.) 

Diese Anstalt, welche die Produktion von Milch zur aus- 
schliesslichen Verwendung für Kinder im Säuglingsalter und für 
milchkurbedürftige Kranke nach ganz bestimmten Grundsätzen an- 
strebt, beansprucht dadurch ein besonderes Interesse, dass sie die 
älteste Unternehmung ihrer Art in* Deutschland ist, und dass ihre 
Einrichtungen verschiedenen ähnlichen Anstalten in anderen deutschen 
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Städten zum Muster dienten. Sie wurde schon am 15. Mai 1876 
eröffnet und tritt somit jetzt in ihr achtes Betriebsjahr. Die Bau- 
lichkeiten derselben bestehen: 

1) aus einer Stallung für ursprünglich 35, jetzt 70 Stück 
Milchvieh, welche, was Ventilation, Geräumigkeit, Fürsorge für Rein- 
lichkeit und Wasserversorgung anbelangt, nach den neusten be- 
währten Erfahrungen eingerichtet ist. Dieser Stall steht als ein ganz 
von Eisen und Beton aufgeführter Etagenstall, in welchem das Vieh 
in zwei Stockwerken übereinander untergebracht ist, einzig in 
seiner Art da. Den Verkehr zwischen den beiden Etagen ver- 
mittelt eine eiserne Rampe mit 19 Procent Steigung, auf welcher 
die Thiere mit Leichtigkeit auf- und abgeführt werden können. Mit 
Rücksicht auf die hohen Preise der Bauplätze muss diese Einrich- 
tung, welche sich sehr gut bewährt, als durchaus praktisch be- 
zeichnet werden. 

2) aus einem Anbau, welcher parterre den in unmittelbarer 
Verbindung mit dem Stall stehenden Milchsalon mit anstossender 
offener Triukhalle, und im ersten Stockwerk die uöthigen Gelasse 
für das Dienstpersonal enthält; 

3) aus den Räumen für die Aufbewahnmg des Viehfutters, und 

4) aus einem rückwärts an den Viehstall anstossenden Pferde- 
stall mit Remise. 

Die Milchkühe, welche jung und nach sorgfältiger thierärzt- 
licher Untersuchung angekauft werden, sind Kreuzungsprodukte des 
Simmenthaler mit dem heimischen Neckar-Schlag. Sie werden wo- 
möglich mehrere Jahre lang gehalten, stehen unter beständiger Auf- 
sicht des Stadtdirektionsthierarztes und erhalten als Futter neben 
Weizen-, Reis- und Gerstenmehl nur vorzügliches süsses Wiesenheu. 
Die Kurmilch wird sowohl gegen Barzahlung von 40 Pfennigen das 
Liter, als auch gegen Marken, welche in der Anstalt gelöst werden 
können, abgegeben. Die Milch, welche den Konsumenten in's Haus 
geliefert wird, kostet 44 Pfennige das Liter, während die gewöhn- 
liche in Stuttgart durch die Milchhändler zum Verkauf gelangende 
Milgh nur mit 16 bis 20 Pfennigen das Liter bezahlt wird. 
Ein Milchtransportwagen fährt täglich in der Stadt herum, und 
neuerdings schickt die Anstalt im Sommer auch einen ambulanten 
Milchtrinkwagen aus, welcher ithierwarme und abgekühlte Milch 
führt. Auch an auswärtige Familien wird die Milch in Flaschen 
verschickt. lieber die zweckmässigste Art der .Behandlung und 
Verwendung der Milch wird das Publikum durch gedruckte 
Anweisungen, die man den Milchflaschen beigibt, belehrt. Im 
letzten Jahre hat die Gemeinnützigkeit der Anstalt dadurch eine 
Weiterung erfahren, dass der Stuttgarter Lokalwohlthätigkeitsverein 
und die städtische Almosenpflege für Kinder armer Eltern und für 
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arme Kranke auf Verordnnng der Armenärzte Milch aus der Anstalt 
verabfolgen lassen, in welchen Fällen die letztere den Preis der 
Milch, soweit dies möglich ist, herabsetzt. Der ganze Geschäfts- 
betrieb ist der fortwährenden Kontrole des Publikums und der Kon- 
trole der Aerzte, denen der Besuch des Stalles jederzeit offen steht, 
unterstellt. Das rege Interesse, welches der Stuttgarter ärztliche 
Verein sowohl, als auch einzelne Aerzte dem Unternehmen fort- 
während schenkten, trug nicht wenig dazu bei, dass die Anstalt 
rasch prosperierte, und dass Konkurrenzanstalten, wie solche in 
früheren Jahren wiederholt aufgetaucht waren, augenblicklich 
in Stuttgart nicht mehr bestehen. Zahlreiche Analysender Kur- 
milch beweisen, dass die letztere einen relativ hohen Gehalt an 
Trockensubstanz zeigt, und dass deren chemische Zusammensetzung, 
was sich von vornherein erwarten lässt, zwischen verhältnissmässig 
engen Grenzen schwankt. 



Königreich Bayern. 



Obwohl das Generalkomit6 des landwirthschaftlichen Vereins 
in Bayern unserem Ersuchen um gefällige Angaben über den 
Stand der Molkereischulen, Genossenschafts- und Sammelmolkereien 
dortselbst mit grösster Zuvorkommenheit und Bereitwilligkeit ent- 
sprach, fiel doch die Ausbeute an Material lange nicht so er- 
giebig aus, als wir dies im Hinblick auf die Entwickelung der Milch- 
wirthschaft in einzelnen Theilen Bayerns erwarten und wünschen 
mussten. Das Generalkomit6 hatte die Güte gehabt, die von uns 
eingeschickten Fragebogen seiner Zeit an die acht Kreiskomit6s des 
landwirthschaftlichen Vereins in Bayern mit dem Ersuchen hinaus-, 
zugeben, für zuverlässige Beantwortung der verschiedenen Fragen, 
sowie für Revision und Rücksendung der Fragebogen Sorge tragen 
zu wollen. Das Ergebniss dieser Erhebungen war, dass zur Zeit 
nur in 4 Regierungsbezirken Genossenschafts- und Sammelmolkereien 
bestehen und mit Ausnahme des mit der landwirthschaftlichen Cen- 
tralschule zu Weihenstephan in Verbindung stehenden Molkerei- 
lehrkursus dermalen in Bayern keine weitere Molkereischule ein- 
gerichtet ist. Versuchsweise ist die Errichtung eines Molkereilehr- 
kursus in München für Erwachsene für Anfang Januar nächsten 
Jahres (1882) in Aussicht genommen. Ausserdem ist in jüngster 
Zeit in Augsburg eine genossenschaftliche Sammelmolkerei zu 
Stande gekommen, über deren Betrieb zur Zeit jedoch noch keine 
Mittheilungei;! zu erhalten sind. Endlich wird noch in diesem Jahre 
im Kreise Niederbayern, zu Altheim bei Landshut in Ver- 
bindung mit einer grossen Genossenschaftsbrennerei auch ein ge- 
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üössönsctaftliclier Molkereibetrieb mit Butter- und Kaseproduktioft 
eingerichtet werden. Die 4 Regierungsbezirke, aus denen einige 
weitere Notizen vorliegen, sind Oberbayern, Mittel franken, 
Oberpfalz und Regensburg und Schwaben und Neuburg. 



Oberbayern. 

Das Kreiskomit^ des landwirthschaftlichen Vereins von Ober- 
bayern schreibt unter Anderem an das Generalkomit6 : „Was nun 
die von der betreffenden Kommission des milchwirthschaftlichen 
Vereins zur Ausfüllung aufgestellten und an uns gleichfalls verab- 
folgten weiteren Fragebogen anbelangt, so bedauern wir, dem Wunsch 
der betreffenden Kommission nicht nachkommen zu können, weil 
Genossenschafts- Aktienmolkereien im Kreise Oberbayern nicht be- 
stehen, Sammelmolkereien als Privatunternehmungen aber in so 
grosser Anzahl im Kreise vorhanden sind, dass die Beantwortung 
aller der gestellten hierauf bezüglichen Fragen zu ganz ausserordent- 
lichen Belästigungen der Bezirkskomit6's führen würde, welche wir 
denselben um so weniger zumuthen können, als auch der Zweck 
und praktische Werth einer solch' umfangreichen Fragestellung für 
uns nicht erkennbar ist." 

Nähere Nachrichten liegen nur über die beiden folgenden 
Unternehmungen vor: 

Molkerei München, eingetragene Genossenschaft. Tag 
und Jahr der Eröffnung dieser Genossenschaft ist leider nicht an- 
gegeben. Dieselbe hat mit 1500 Liter täglich begonnen und steht 
jetzt (1881) bei voller Auslieferung täglich auf 3450 Liter. Diese 
Auslieferung ist jedoch nur etwa dreiviertel Jahr lang möglich und 
muss für die Sommermonate, in welchen viele Kunden verreisen, 
um etwa ein Drittel reduciert werden. In den Molkereiräumen zu 
München ist ein Viehstapel nicht aufgestellt; es wird vielmehr 
sämmtliche Milch täglich zweimal von den nahe bei München gelegenen 
Höfen der Genossenschafter geliefert. Dabei ist die Einrichtung derartig 
getroffen, dass die täglichen Milchlieferungen immer annähernd den 
Tagesbedarf decken, und dass im Durchschnitt kaum 2 Procent der 
Milch zum Verbuttern übrig bleiben. Im Sommer ist der Rest 
meistens etwas grösser, als im Winter. Die Verkaufspreise für das 
Liter betragen: 

für Milch, 20 Pfennige in's Haus geliefert 

„ Kahm, Kafferahm . 50 „ 

„ „ sauren Rahm 80 „ 

„ „ Schlagrahm . 200 ;, 

Fleiiohmann. Ber. d. Milohw. Ter. 10 
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Magermilch 8 Pfennige im Laden, 10 Pfennige in's Haus geliefert, 
Buttermilch 8 ;, 5? » lö „ *> v n 

Dem Publikum ist Gelegenheit gegeben, in den Lokalitäten 
der Molkerei selbst täglich Milch und flüssige Milchprodukte zu ge- 
messen. Auf den Gütern, welche die Milch liefern, werden vor- 
wiegend Algäuer und Schwyzer Kühe gehalten. Neben gutem 
Rauhfutter erlialten dieselben grösstentheils Maisschlempe. An so- 
genannter ;, Kindermilch," welche wie die übrige Milch täglich zwei- 
mal von bestimmten benachbarten Gütern eingeliefert wird, verkauft 
die Molkerei täglich ohngefähr 150 Liter zum Preis von 28 Pfenni- 
nigen für das Liter. Der Gesundheitszustand der die Kindermilch 
liefernden Kühe, ausschliesslich Schwyzerkühe, welche man auch zur 
Zucht verwendet, wird regelmässig durch einen Bezirksthierarzt 
kontroliert. Von selten der Genossenschaft ist der Molkereikonsulent 
für Bayern, Professor Dr. Fes er, zur monatlichen Milchkontrole 
aufgestellt, und ausserdem wird in gleicher Weise wie bei allen in 
München bestehenden Milchgeschäften durch städtische Beamte eine 
Kontrole geübt. Die städtischen hinsichtlich der Milchkontrole ge- 
troffenen Massnahmen werden von der Genossenschaft als genügend 
und gut bezeichnet. 

Als der Verkauf von Kindermilch Ende des Jahres 1879 in 
Aussicht genommen wurde, ersuchte die Gonossenschaft den Mün- 
chener ärztlichen Verein um die Beantwortung der beiden Fragen: 
„Welche Fütterungsweise ist zur Lieferung von Kindermilch am 
empfehlenswerthesten, und welche Futtermittel sind für die Lieferung 
von Kindermilch als nachtheilig zu bezeichnen?" Wir lassen die 
Antwort, welche der genannte ärztliche Verein unter dem 6. No- 
vember 1879 auf diese beiden Fragen ertheilte, da sie ein allge- 
meines Interesse beanspruchen dürften, im Nachstehenden wörtlich 
folgen : 

„Nachdem wissenschaftlich nicht dargethan ist, welche Fütterungs- 
weise für die Produktion der Kindermilch am zweckmässigsten ist, 
können nur vom Standpunkte der täglichen Erfahrungen folgende 
Normen aufgestellt werden: 

1. Zur Erzeugung einer gesunden und gleichmässig be- 
schaffenen Kindermilch empfiehlt sich in erster Linie die permanente 
Trockenfütterung der Milchkühe. 

2. Bei der Trockenfütterung sind als Futtermittel zulässig: 
Süsses Wiesen- und Kleeheu, Ohmad erster Qualität, dazu Getreide- 
schrot oder Mehl oder Kleie. Unter Umständen und aus wirth- 
schaftlichen Gründen kann die beschränkte Zugabe anderweitiger 
Futtermittel (Runkelrüben, frischer Oelkuchen, Palmkernkuchenmehl) 
gestattet werden. 

3. Behufs Produktion einer billigen Kindermilch kann 
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Grünfütterung mit Weidebetrieb zur Anwendung kommen, wenn gün- 
stige örtliche Verhältnisse die Benützung guter Weiden mit süssem 
Futter gestatten. Die Grünfütterung im Stalle ist nur dann ge- 
stattet, wenn dieselbe eine gleichmässige Ernährung der Thiere 
ermöglicht. 

4. Der Uebergang von der Trocken- zur Grünfiitterung, be- 
ziehungsweise zum Weidegang, soll ein allmäliger sein, um Ver- 
dauungsstörungen der Milchkühe hintanzuhalten. 

Bei der Produktion von Kindermilch sind im allgemeinen alle 
Futtermittel zu vermeiden, welche erfahrungsgemäss leicht Verdauungs- 
störungen der Kühe bedingen, ferner solche, welche der Milch eine 
wässerige oder zur Säuerung geneigte Beschaffenheit verleihen, endlich 
alle jene Futtermittel, die einen abnormen Geschmack oder Geruch der 
Milch verursachen. Besonders zu vermeiden sind die sauren, 
leicht gährenden und zur Säurebildung neigenden 
alkoholhaltigen Rückstände der technischen Gewerbe, wie z. B. Brannt- 
weinschlempe, Bierträber, Abfallstoffe der Küche und Aehnliches." 

Die in der Münchener Genossenschaftsmolkerei zur Produktion 
von Kindermilch verwendeten Kühe werden genau nach den im 
Vorstehenden gegebenen Normen gehalten und gefüttert. 

Die München-Wandelheimer Milchkur-Anstalt, im 
Privatbesitz des Herrn Fritz Ney, Gutsbesitzers von 
Wandelheim. 

Diese Unternehmung besteht seit dem 1. Januar 1876 als 
„Wandelheim er Kindermi Ichniederlage" und führt seit 
dem 1. October 1881 den soeben angegebenen anderen Namen. In 
den Stallungen der Milchkuranstalt stehen zur Zeit 35 Kühe und 
auf dem Gute Wandelheim . ebensoviele. Die Kühe gehören 
sämmtlich dem Pinzgauer Schlage an, kalben auf dem Gute ab und 
erhalten nur Trockenfutter, und zwar auf 1000 Pfund Lebend- 
gewicht und auf den Tag etwa 25 Pfund Heu, davon ein Viertel 
lang, 8 Pfund Roggennachmehl und eine kleine Gabe Salz. Der 
Gesundheitszustand der Kühe wird auf dem Gute mindestens einmal 
monatlich durch den zuständigen Bezirksthierarzt und in der Stadt 
durch den städtischen Thierarzt kontroliert. Sämmtliche Milch 
wird direkt als ganze Milch verkauft und kostete 1876 das Liter 
25 Pfennige. In den Jahren 1877 -bis 1881 belief sich der Preis 
für das Liter bei der täglichen Abnahme von 1 bis 3 Liter auf 
30 Pfennige und bei der täglichen Abnahme von 3 bis 5 Liter 
und darüber auf 25 Pfennige. Seit dem 1. October 1881 wurde 
der Preis für das Liter auf 36 und der für das halbe Liter auf 
20 Pfennige erhöht. Während des Jahres 1876 wurden von dem 
producierten Milchquantum etwa 90, und von 1877 bis 1. October 

10* 
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1881 etwa 95 Procent im Durchschnitt direkt verkauft. In der 
Stadt steht die Milch der Anstalt unter der magistratischen 
Milchkontrole, welche einerseits durch den städtischen Thierarzt, 
andererseits durch einen städtischen Inspektor ausgeübt wird. Ueber- 
dies wird die Milch wöchentlich einmal in dem unter Leitung des 
Professors Dr. v. Pettenkofer stehenden Kgl. Hygienischen In- 
stitut ohne Vorwissen des Anstaltsbesitzers analysiert. Die Milch 
auf dem Gute steht unter Kontrole der Kgl. landwirthschaftlichen 
Centralversuchsstation für Bayern in München. In der Anstalt, 
Hessestrasse No. 46, und in der Filiale, Sonnenstrasse No. 6, sind 
Milchsalons eingerichtet, in denen täglich von früh 5,5 Uhr bis 
abends 8,5 Uhr kuhwarme Milch, warme Milch, Milch mit Emser 
Wasser und Stockmilch (dicke Milch), das halbe Liter um 20 Pfen- 
nige ausgeschenkt wird. Mit Ausnahme der Trinkmilch für die 
Kurgäste wird alle Milch als ,,Kin der milch" an die Stadtkunden 
verfahren. Im Ganzen sind die Münchener Verhältnisse dem Unter- 
nehmen nicht ^ungünstig, und würden demselben nach Angabe des 
Eigenthümers noch günstiger sein, wenn die Anstalt eine Unter- 
stützung von Seiten des Münchener ärztlichen Vereines im höheren 
Masse, als dies bisher der Fall war, fände. Der Milchabsatz ist 
sicher, und, wie aus den oben angegebenen Procentzahlen hervor- 
geht, ziemlich bedeutend. Nur das in München von den Aerzten 
sehr protegierte Nestle 'sehe Kindermehl macht der Kindermilch 
einige Konktfrrenz. 

Was den städtischen Milchhandel in München im allgemeinen 
anbelangt, so ist derselbe unter Aufsicht von städtischen Bezirks- 
inspektoren. '"Dieselben kontrolieren die Handelsmilch sowohl auf den 
Bahnhöfen bei Ankunft der betreffenden Bahnzüge, als auch in den 
Verkaufslokalen und auf den Strassen. Dabei wird die Milch mit 
dem Qu e venu ersehen Lactodensimeter und dem Fes er 'sehen 
Lactoscop geprüft, und wird unter Umständen auch eine Milchprobe 
zur Aufstellung im Chevalier 'sehen Rahmmesser zurückbehalten. 
Im Verdachtsfalle wird zur Konstatierung einer etwa vorliegenden 
Milchfälschung ein Chemiker zu Rath gezogen. Jeder Milchhändler 
ist verpflichtet, die von ihm benützten Milchgefässe mit einer deut- 
lichen Aufschrift zu versehen, welche angibt, ob das Gefäss ganze 
Milch, oder Rahm, * oder Magermilch enthält, und ist für diese De- 
klaration haftbar. Es haben sich diese Massnahmen und deren 
strenge Durchführung vorzüglich bewährt und liegen in Folge 
hiervon die Verhältnisse des Milchhandels in München günstiger als 
in irgend einer anderen grossen Stadt. Von Seiten der Milch- 
producenten in der Umgegend von München wird als wünschenswerth 
bezeichnet, dass im Verdachtsfalle auch noch eine sogenannte 
„Stallprobe" vorgenommen werden möchte. 
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Molkereischule für den Kreis Oberbayern. 

Diese Anstalt wurde am 15. Juni 1880 als Privatunternehmen 
des Kreiskoraites des landwirthschaftlichen Vereines in Ober- 
bayern mit Zuschüssen aus Kreisfonds auf dem Staatsgute^ 
Weihenstephan errichtet und der Direktion der Kgl. landwirth- 
schaftlichen Centralschule daselbst unterstellt. Aus Kreisfonds er- 
hält die Schule 600 Mark und aus Mitteln des Kreiskomit^s 300 
Mark jährlich. Die Anstalt bezweckt die Ausbildung von Ober- 
bayerischen Bauernsöhnen in der Viehwirthschaft und im Molkerei- 
wesen in viermonatlichen Kursen, von denen jährlich 3 unmittelbar 
nacheinander abgehalten werden. Der praktisclie von einem Käse- 
meister ertheilte Unterricht erstreckt sich auf das Melken, auf die 
Behandlung, Aufbewahrung und das Aufrahmen der Milch, auf das 
Buttern und die Bereitung der gangbarsten Käsesorten; auf das 
Füttern und die Aufzucht der Kälbern, sowie auf die Pflege des 
Viehes. Der theoretische Unterricht, welchen drei verschiedene 
Lehrer der kgl. landwirthschaftlichen Centralschule ertheilen, umfässt 
erstlich einfache theoretische Erläuterungen zu den praktischen 
Arbeiten, Zusammensetzung der Milch, Milchfehler, Prüfung der 
Milch, Ertrag der Milchwirthschaft, Buchführung u. T».w. 5 ferner 
Unterweisung über Be- und Entwässerung der Wiesen, Wiesenpflege, 
Ausrottung schädlicher Unkräuter, Heuwerbung, Aufbewahrung des 
Futters, Streugewinnung, Anlage von Miststätten und Jäuchegruben, 
Düngerbehandlung und Einrichtung zur Güllebereitung; endlich An- 
leitung in der Rindviehzucht und das Nöthigste aus der Thier- 
heilkunde, sowie über Geburtshülfe bei Kühen. 

Zur Verarbeitung steht die Milch von durchschnittlich 60 Kühen 
zur Verfügung. Die Kosten des Kursus belaufen sich für den 
Schüler, einschliesslich Wohnung und Kost, auf 150 Mark, und ist 
die Aufnahme der Zöglinge bedingt durch das zurückgelegte 
16. Lebensjahr, durch Vorlage guter Schul- und Sittenzeugnisse, so- 
wie eines Nachweises der Heimath, und durch die Anzahl der Be- 
werber, indem für einen Kursus nicht mehr alS höchstens 4 Zög- 
linge gleichzeitig Aufnahme finden. Eine Prüfung der Zöglinge 
nach Beendigung der Kurse findet nicht statt. 

Um einen verbesserten Molkereibetrieb zu verbreiten und dem 
Mangel an tüchtigen Käsern und Viehwärtern abzuhelfen, gleich- 
zeitig aber auch um das Verständniss für die Vortheile einer ge- 
regelten Wiesen- und Weidebehandlung zu wecken, hat das Kreis- 
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komit^ des landwirthschaftlichen Vereins von Oberbayern, nach- 
dem der Landrath von Oberbayern die erforderlichen Geldmittel 
genehmigt hat, im Einvernehmen mit der Direktion der Kgl. Land- 
wirthschaftlichen Centralschule Weihenstephan beschlossen, den 
Besuch der Molkereikurse für oberbayerische Bauernsöhne durch Ver- 
leihung von Stipendien zu erleichtern. Unter dem 9. August 1880 
wurde die Bewerbung um diese Stipendien zuerst ausgeschrieben. 
Da für jeden Kursus immer je zwei Stipendien vergeben werden, 
ist es im Laufe eines Jahres 6 Schülern aus dem Kreise von Ober- 
bayern ermöglicht, kostenfrei am Unterricht Theil zu nehmen. 
Nach einer uns vorliegenden Veröffentlichung der Kgl. Bayerischen 
Direktion der landwirthschaftlichen Centralschule Weihenstephan 
vom April 1877 bestanden schon damals in Weihenstephan zur 
wissenschaftlichen und praktischen Förderung des Molkereiwesens 
auf Grund höchster Anordnung des kgl. Staatsministeriums 
des Innern für Kirchen- und Schulangelegenheiten 
eine Molkerei-Versuchsstation und ein Lehrkurs für 
Molkerei, welche, unter einander im engsten organischen Zu- 
sammenhang stehend, der Central-Landwirthschaftsschule und dem 
Staatsgute entsprechend eingefügt waren. Femer wurden in den 
Sommermonaten der Jahre 1877 bis 1880 Molkereilehrkurse auf der 
König salpe bei Kreuth abgehalten, welche unter specieller Leitung 
des Herrn Dr. von Klenze standen. Von diesen Einrichtungen 
ging man wieder ab und ersetzte sie im Jahre 1880 durch die 
neuen soeben näher beschriebenen. 

Für den Januar 1882 ist in München die Abhaltung eines 
Molkerei-Lehrkurses durch die Herrn Professoren Dr. Soxhlet 
und Dr. Fes er in Aussicht genommen, der am 9. Januar er- 
öffnet und am 16. Januar 1882 geschlossen werden soll. In den 
Vormittagsstunden werden Vorträge gehalten werden: über Chemie 
und Physik der Milch (4 Sttinden), über Technik des Molkereiwesens 
(7 Stunden), über Fütterungslehre (6 Stunden), über Zucht und 
Haltung des Milchviehes (4 Stunden). An 4 Nachmittagen finden 
statt: Konversatorium, Demonstrationen und Uebungen. Sonntag 
den 15. Januar soll ein grösseres Konversatorium unter Betheiligung 
eingeladener weiterer Fachmänner und Interessenten an einem noch 
zu bestimmenden Ort abgehalten werden. An 3 Nachmittagen wer- 
den Exkursionen veranstaltet, deren Ziel und Ausdehnung nach der 
Art der Betheiligung noch festzusetzen ist. 

Der Molkereikurs, dessen Abhaltung von dem Generalkomit^ 
des landwirthschaftlichen Vereines in Bayern beantragt und von 
dem kgl. Staatsministerium genehmigt wurde, bezweckt, praktischen 
schon mit dem Molkereibetrieb vertrauten Landwirthen Anregung zur' 
Vervollkommnung und Verbesserung des Molkereibetriebes zu geben. 
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Da für die Bestreitung der sachlichen Ausgaben die nöthigen Mittel 
vom kgl. Staatsministerium bewilligt wurden, entfällt die 
Entrichtung einer Gebühr oder eines Honorars seitens der Theil- 
nehmer. 



Mittelfranken. 

In einem uns vorliegenden kurzen Schreiben des Kreiscomit^'s 
des landwirthschaftlichen Vereines von Mittelfranken an das 
Gcneralkomite des landwirthschaftlichen Vereins in Bayern vom 
17. Juni 1881 wird bemerkt, dass das Molkereiwesen in diesem 
Kreise eine sehr untergeordnete Rolle spiele: Genossenschafts- oder 
Sommclmolkereien existieren überhaupt nicht, sondern nur einzelne 
Milchkuranstalten, nämlich die 

Milchkuranstalt des Herrn E duard Engelmann in 
Nürnberg. Im Stalle dieser auf der Insel Schutt befindlichen 
Anstalt sind durchschnittlich 27 Stück Milchkühe, Schwyzer- und 
Algäuer-Kühe aufgestellt, welche mit Heu und Futtermehl gefüttert 
und, nachdem sie abgemolken sind, verkauft und durch frisch- 
milchende Kühe ersetzt werden. Die Anstalt steht unter Oberauf- 
sicht des städtischen ßezirksthierarztes Schwarz, welcher den Ge- 
sundheitszustand der Kühe monatlich einmal ohne Vorwissen des 
Eigenthümers, und die Milch zu verschiedenen Zeiten theils allein 
theils in Begleitung eines städtischen Beamten im amtlichen Auf- 
trage kontroliert. Nebenbei findet von selten des ärztlichen Vereines 
in Nürnberg eine freiwillige Ueberwachung der Anstalt statt. 
Die Milch wird nur als ganze Milch, das Liter zu 40 Pfennigen 
verkauft. Im letzten Jahre wurden in Summa etwa 75000 Liter ab- 
gesetzt, und zwar theils in den Lokalitäten der Anstalt, theils auf 
der Hallerwiese, einer beliebten von den Kindermädchen stark frequen- 
tierten vor dem Hallerthore befindlichen öffentlichen Anlage, wohin 
im Sommer, soweit es die Witterung erlaubt, täglich mehrmals 
frische Milch gefahren wird. 

An der Milchversorgung der Stadt Nürnberg betheiligt sich 
auch noch die Oekonomie der Kgl. Kreis-Landwirth- 
schafts - Schule Lichtenhof bei Nürnberg. Dieselbe 
verkauft ganze Milch, von dem jährlich producierten Quantum 
von 32 000 Liter etwa 90 Procent, und von der gewonnenen 
Buttermilch 1 bis 1,5 Procent nach Nürnberg. Die ganze 
Milch wird in zwei Sorten, als Kindermilch, das Liter zu 40 Pfen- 
nigen, und als Haushaltungsmilch, das Liter zu 18 und 20 Pfennigen, 
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je nach der Grösse des abgenommenen Quantums abgegeben. Von 
der Buttermilch kostet das Liter 6 Pfennige. Rahm und Mager- 
milch werden nicht verkauft. Von einzelnen Personen wird auch 
Milch im Stallgebäude der Oekonomie getrunken. Zur Kindermilch- 
produktion dienen gegenwärtig (1881) 7 Kühe des Algäuer und 
E Hing er Schlages, die mit Heu, Gerstenschrot, Malzkeimen und 
Futtermehl gefüttert werden. Der betreffende Thierarzt, welcher die 
Kühe eventuell behandelt, kommt öfters in den Stall, jedoch findet 
eine regelmässige Kontrolierung des Gesundheitszustandes der Thiere 
nicht statt; auch die Milch wurde bis jetzt nicht kontroliert, weil, 
wie angegeben wird, bisher eine Veranlassung hierzu nicht vorlag. 
In Nürnberg bestehen für die Kontrole der Marktmilch orts- 
polizeiliche Vorschriften vom 17. September 1864, welche sich recht 
gut bewährt haben sollen. Die Verhältnisse für den Verkauf von 
Kindermilch in Nürnberg werden deshalb als ungünstig bezeichnet, 
weil die Ileupreise und auch die Preise anderer Futtermittel dort 
ziemlich hoch sind. 



Oberpfalz und Regensburg. 

In diesem Kreise besteht nur eine hier in Betracht kommende 
Unternehmung, und zwar die Molkerei und Milchkuranstalt des Herrn 
von der Heide in Regensburg. Den überaus dürftigen An- 
gaben über dieselbe ist nur zu entnehmen, dass die Anstalt seit 
4 Jahren besteht, dass die Milch von nur einem Milchlieferanten 
stammt, dass das Liter ganzer Milch seit Eröffnung der Anstalt je 
nach der Jahreszeit um 11 und 12 Pfennige angekauft wurde, und 
dass der Preis der nach dem Kaltwasserverfahren gewonnenen 
Magermilch 8 Pfennige für das Liter beträgt. Der Rahm wird 
süss oder sauer zum grössten Theil verkauft und der Rest ver- 
buttert. 



Schwaben und Neuburg. 

Das Kreiskomite des landwirthschaftlichen Vereines von 
Schwaben und Neuburg, welches sich die Erhebungen, um 
welche nachgesucht worden war, sehr angelegen sein liess, schreibt 
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unter dem 13. August 1881 an das 6eneralkomit6 des landwirth- 
schaftlichen Vereines in Bayern: \ 

„Um eine Grundlage für die voraussichtlich sehr umfangreichen 
Arbeiten und weitläufigen Erhebungen zu gewinnen, haben wir zu- 
nächst sämmtliche landwirthschaftliche Bezirkskomit^s des Regierungs- 
bezirkes ersucht, zu erheben, wie viele Genossenschafts- und Aktien- 
molkereien, dann wie viele Sammelmolkereien, städtische Molkereien 
und Molkerei schulen in ihren Bezirken sich befinden. Die Mehrzahl 
der Komite's hat unserem Ansuchen entsprochen, auch die Resultate 
dieser Erhebungen uns mitgetheilt. Es ist darüber eine Zusammen- 
stellung angefertigt worden, welche wir uns beehren anruhend in 
Vorlage zu bringen. Wie schon aus den Bemerkungen in der Zu- 
sammenstellung ersichtlich ist, sind die Angaben zum Theil sehr 
allgemein und ungenau, aber auch die übrigen Zahlen werden kaum 
einen Anspruch auf absolute Genauigkeit machen können. Ferner 
liegt die Vermuthung sehr nahe, dass in einzelnen Bezirken, welche 
Fehlanzeigen gemacht haben, gleichwohl einzelne oder mehrere Ein- 
riclitungen der Art bestehen, welche hier überhaupt in Frage kom- 
men. Allein auch ganz abgesehen von dieser theilweise vermuth- 
lichen und theilweise thatsächlichen Ungenauigkeit reichen die über- 
mittelten Fragebogen für die in dem diesseitigen Regierungsbezirke 
vorhandenen Privatunternehmungen (Sammelmolkereien) bei weitem 
nicht aus ; wir waren daher auch nicht in der Lage, die verhältniss- 
mässig in geringer Anzahl zur Verfügung stehenden zur Beantwor- 
tung liinauszugeben. Gegen die Hinausgabe besteht aber überdies 
noch ein weiteres gewichtiges Bedenken; Die gestellten Fragen 
sind so umfangreich und tief eingehend in den Geschäftsbetrieb, dass 
wir fast bezweifeln möchten, die Betheiligten seien sämmtlich ge- 
neigt oder im Stande, diese Fragen überhaupt oder in entsprechen- 
der Weise zu beantworten. Es dürfte daher unseres Erachtens vor 
Allem die Frage in Erwägung zu ziehen sein, ob noch weiter vor- 
gegangen werden soll, oder ob das bis jetzt gesammelte Material 
vorläufig genüge. Mit Rücksicht auf die geschilderten Verhältnisse 
können wir lediglich das Letztere befürworten u. s. w." 

Wir verkennen die grossen Schwierigkeiten, welche unter den 
besonderen hier in Betracht kommenden Verhältnissen der Erfüllung 
unseres Ansuchens entgegenstanden, durchaus nicht. Fragebogen 
hätten sich allerdings leicht beschaffen lassen, da wir in unseren 
Ausschreibungen bemerkt hatten, dass, falls die beigelegten Frage- 
bogen nicht ausreichen sollten, weitere Exemplare in beliebiger 
Anzahl jederzeit auf Wunsch zu Gebote ständen. 

Bei der oben erwähnten Zusammenstellung sind von 33 Be- 
zirkskomit^s 11 wie folgt betheiligt: 



Digitized by VjOOQiC 



154 
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Summa 26 399 

Hierzu wäre zu bemerken, dass die für Augsburg aufge- 
führte städtische Genossenschaftsmolkerci erst im Werden begriffen 
ist. Der Bezirk Buchloe gibt an, dass sich in jeder Ortschaft, 
je nach der Grösse derselben eine oder mehrere Sammelmolkereien 
befänden, und aus dem Bezirk Kempten wird gemeldet, dass 
dort die Sammelmolkercien nach Hunderten zählten. In Riecken- 
bach bei Lindau besteht seit dem 11. December 1874 eine 
Fabrik für kondensierte Milch als Filiale der englisch-schweizerischen 
Milchkondensieningsgesellschaft zu Cham in der Schweiz. 

An das Vorstehende knüpfen wir zur näheren Charakteristik noch 
einige weitere Notizen aus unseren eigenen langjährigen Wahrnehmun- 
gen an Ort und Stelle : Wir irren sicherlich nicht, wenn wir die Zahl 
aller im Kreise Schwaben und Neuburg bestehenden Genossen- 
schafts- und Sammelmolkereien auf mindestens 900, und das Quan- 
tum der täglich im grossen Durchschnitt in einer Molkerei ver- 
arbeiteten Milchmenge auf circa 500 Liter veranschlagen. Die 
Produktion ist eine sehr bedeutende, wie daraus hervorgeht, dass 
auf Grund zahlreicher an Ort und Stelle gesammelter Daten die im 
bayerischen Algäu jährlich in den Handel gebrachte Menge an 
algäuer Rundkäsen, Backsteinkäsen, Romadurkäsen und grünen 
Kräuterkäsen auf mindestens 20 Millionen Kilogramm geschätzt 
wird. Von den circa 900 Molkereien sind nur einige 30, oder 3 
bis 4 Procent, Genossenschaftsmolkereien ; alle übrigen sind Sammel- 
molkereien. Die letzteren befinden sich zum grossen Theil im Be- 
sitz von Käsehändlern, welche in den Ortschaften die Milch bei 
einer zu diesem Zweck abgehaltenen Milchversteigerung kaufen und 
sie in einem gemietheten Lokal von einem angestellten Senner ver- 
arbeiten lassen. Da die Milch meistens nur auf ein halbes Jahr, 
als Sommer- und als Wintermilch, gekauft wird, so kommt der im 
Dienste eines bestimmten Käsehändlers stehende Senner häufig in 
die Lage, sein Arbeitslokal wechseln zu müssen, und dieser Umstand 
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hat zur Folge, dass die KägereieinrichtuDgen im bayerischen Algäu 
zum Theil noch ziemlich primitiv sind. Der Vermiether thut nur 
das Allernothwendigste für die Ausstattung der Käsereilokalitäten, 
und der Käsehändler scheut sich, viel auf die Einrichtung zu ver- 
wenden, weil er nicht weiss, auf wie lange Zeit er in dem ge- 
mietheten Lokal arbeiten lassen kann. Da die Senner unausgesetzt 
von ihren Herren scharf überwacht und zur grössten Aufmerksam- 
keit angespornt werden, da sie fortwährend bei mangelhaften Ein- 
richtungen unter häufig wechselnden äusseren Bedingungen und unter 
erschwerenden Umständen, oft belästigt vom Feuer des Käsekessels 
und von erstickendem Rauch, zu arbeiten gezwungen sind, so eignen 
sie sich mit der Zeit eine grosse Fertigkeit und Gewandtheit im 
Käsen an, und hieraus erklärt es sich, dass im bayerischen Algäu 
trotz der geschilderten ungünstigen Verhältnisse auf dem Gebiet der 
Käserei Vorzügliches geleistet wird. Die Ueberzeugnng, dass mehr 
als bisher für die Vervollkommnung des technischen Betriebes ge- 
schehen müsse, bricht sich indessen in neuerer Zeit mehr und mehr 
Bahn und hat man mit gutem Erfolg begonnen, Verbesserungen in 
der Einrichtung der Heizung der Käsekessel und der Käsepressen 
anzubringen. Unter den Genossenschaftsmolkereien finden sich 
einzelne, die sehr gut eingerichtet und geleitet sind. Ob der Um- 
stand, dass sich die Käserei im bayerischen Algäu zum grossen 
Theil in den Händen der Käsehändler befindet, vom volkswirth- 
schaftlichen Standpunkt aus gerade als ein glücklicher zu bezeichnen sei, 
und ob es nicht vortheilhaft wäre, auf die allmähliche Ausdehnung 
des Genossenschaftswesens hinzuarbeiten, sind Fragen, die zu denken 
geben, auf die aber hier nicht näher eingegangen werden kann. 

Im Jahre 1867 wurde durch Baron von Gise eine algäuer 
Alpenversuchsstation mit zwei Versuchsfeldern auf Rothenfels und 
Seifenmoos, beide in der Nähe von Immenstadt gelegen, in's 
Leben gerufen, bei welcher der Berichterstatter als Chemiker thätig war. 
Die Arbeiten dieser Versuchsstation erstreckten sich auf die genaue 
Analysienmg von Alpbodenproben aus verschiedener Tiefe, auf die 
Ermittelung und Prüfung von Dungstoffen, die sich mit Vortheil auf 
den Alpweiden anwenden Hessen, auf die Untersuchung des Ein- 
flusses verschiedener Dünger auf den Charakter der Vegetation, auf 
die Aufsuchung von düngenden Mineralien in den algäuer Alpen und 
auf Anbauversuche. Es wurde durch diese verschiedenen Arbeiten 
konstatiert, dass auf beiden Versuchsfeldern der absolute Gehalt des 
Bodens an Phosphorsäure mit der Tiefe zunahm, dass sich im all- 
gemeinen eine Düngung der Alp weiden mit Mistjauche, sowie mit 
einzelnen Kaufdüngern nicht nur sehr gut durchführen lässt, sondern 
dass eine solche Düngung auch rentabel ist, indem sie, in richtiger 
Weise bewerkstelligt, einen sehr günstigen Einfluss auf den Gras- 
wuchs in quantitativer und qualitativer Beziehung ausübt, und dasg 
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sich im Algün in den OaultgrttnBandsteinschichten, namentlich in den 
in letzteren vorkommenden sehr harten und meistens knollenartig über 
die Gesteinsoberfläche hervorragenden Konkrementen, relativ sehr 
grosse Mengen von Phosphorsäure vorfinden. 

Mit dem Jahre 1872 wurde die Versuchsstation aus ver- 
schiedenen Gründen gezwungen, nach seclisjähriger Wirksamkeit ihre 
Arbeiten einzustellen. 

Im Jahre 1869 wurde auf Anregung des landwirthschaftlichen 
Kreiskomites von Schwaben und Neu bürg von der Kgl. Staats- 
regierung zu Sonthofen imAlgäu ein Speciallehrkurs für Käserei 
und Viehhaltung eingerichtet, zu welchem aus Staatsmitteln in den 
Jahren 1869 bis 1872 je 300 Gulden (514,28 Mark) und in den 
Jahren 1873 und 1874 je 465 Gulden (797,14 Mark) gewährt 
wurden. Der Kursus dauerte 6 Monate, und zwar vom 1. März 
bis Ende August. Die Schüler, deren bis zu 16 gleichzeitig auf- 
genommen werden konnten, waren auf ihre eigene Rechnung in 
guten Familien untergebracht und bewährten Sennern und Unter- 
sennern zugetheilt, mussten den Besitzern der Käseküche, in der sie 
lernten, monatlich 7 Gulden (12 Mark) bezahlen und hatten ausser- 
dem die Verpflichtung, ihrem Senner am Schluss des Kursus 2 Kro- 
nenthaler (9,23 Mark) Trinkgeld zu entrichten. t)er praktische 
Unterricht erstreckte sich auf die gesammte Viehhaltung, einschliess- 
lich der D4ingerbehandlung, auf Alpwirthschaft, die Fabrikation von 
Butter und die Bereitung von Algäuer Rundkäsen, sowie von Back- 
steinkäsen. Die 3 Monate März, April und Mai brachten die 
Schüler mit Arbeiten in den Thalsennereien zu, und im Juni zogen 
sie mit ihren Sennern auf die Alpen, um den Betrieb der Alpwirthschaft 
kennen zu lernen. Während der ersten 3 Monate wurde theoretischer 
Unterricht ertheilt, und zwar unentgeltlich, in wöchentlich 3 Stunden 
in Milchwirthschaft, Alpwirthschaft und Viehhaltung, in einer 
Wochenstunde in Thierheilkunde, und in zwei Wochenstunden im 
Deutschen, Rechnen und in der Anfertigung von Geschäftsaufsätzen. 

Die Schule wurde besucht: 
1869 V. 8 Schülern, dav. 8 Bayern, — Oesterreicher, — Württemberger 
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regierung die, bayerischen Bauernsöhnen, namentlich solchen aus 
Oberbayern, Gelegenheit zur Erlernung eines rationellen Betriebes 
der Alp- und Milchwirthschaft zu geben. Diese Absicht wurde 
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üiclit erreicht, indem es seit dem Jahre 1871 vorwiegend Ausländer 
waren, welche die Schule besuchten. Von 1871 bis 1874 wurden 
nämlich 30 Ausländer und 16 Bayern, und unter den letzteren nur 
einzelne aus Oberbayern, inskribiert. Dieser Umstand veranlasste 
die -Regierung, vom Jahre 1875 ab weitere Mittel für ein Unter- 
nehmen, das hauptsächlich Ausländern zu Gute kam, nicht mehr zu 
bewilligen und die Schule eingehen zu lassen. 



Nachträglich schalten wir noch die folgenden Bemerkungen ein : 
Die im Fürstenthum Wal deck gelegene S. 108 und 109 er- 
wähnte Molkerei Mühlhausen ist nicht, wie uns berichtigend 
mitgetheilt wird, eine Genossenschaftmolkerei, sondern eine Aktien- 
unternehmen. 

In der Gemeinde Lottstetten im Grossherzogthum Baden 
hat sich eine Genossenschaftskäserei gebildet, welche seit Mitte 
December 1880 im Betrieb ist. Das Anlagekapital beträgt rund 
8000 Mark, und die Milch wird bei Zurückgabe der Molken mit 
10 Pfennigen das Liter bezahlt. 



Zusammenfassende Schlussbemerkungen, 

Indem wir uns anschicken, den soeben abgeschlossenen Einzel- 
betrachtungen einen zusammenfassenden Ueberblick anzufügen, be- 
merken wir zunächst, dass uns leider aus einzelnen Theilen Deutsch- 
lands keinerlei Nachrichten zukamen. So vermissen wir jegliche Nach- 
richt aus der preussischen Provinz Posen, aus Lauenburg, 
Hohenzollern, aus den Herzogthümern Sachsen-Altenburg, 
Meiningen, Koburg-Gotha und Anhalt, aus den Fürsten- 
thümem Reuss, Schaumburg-Lippe, Schwarzburg-Son- 
dershausen, Lippe, Schwarzburg-Rudolstadt und Reuss 
ältere Linie, endlich aus Bremen. Wenn auch dieser Mangel sehr 
zu beklagen ist, und wenn wir uns überdies sagen müssen, dass die uns 
zugekommenen Mittheilungen vielfach sehr lückenhaft sind und auf Voll- 
ständigkeit Anspruch nicht machen dürfen, so wird doch nichts 
desto weniger unsere Zusammenstellung viele werthvolle Anhalts- 
punkte für die auf die Hebung der Milchwirthschaft gerichteten 
Bestrebungen bieten und immerhin im Ganzen und Grossen ein 
ziemlich zutreffendes Bild über den gegenwärtigen Stand der Ge- 
nossenschafts- und Sammelmolkereien sowie der städtischen Molke- 
reien und der Molkereischulen in Deutschland geben. 

Grundverschieden sind die milchwirthschaftlichen Verhältnisse 
in den süddeutschen Gebirgsgegenden und in den norddeutschen an 
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die Nord- und Ostsee grenzenden Ländern. Während dort die 
Fettkäserei die Hauptrolle spielt und die Butter gewissermassen 
Nebenprodukt ist, liegt hier der Schwerpunkt in der Butterbereitung 
und wird die Käserei, wenn man die Provinzen Ost- und West- 
preussen ausnimmt, stark vernachlässigt. Diese schroffen Gegen- 
sätze werden durch den Betrieb in den zwischenliegenden Ländern 
allmälig vermittelt: man buttert und käst, und wenn Butter und 
Käse im allgemeinen vielleicht auch nur von mittlerer Güte sind, 
so bemüht man sich doch, die Milch nicht einseitig, sondern nach 
beiden Seiten hin für die direkte menschliche Ernährung zu ver- 
werthen. Da in Bayern grossartig angelegte milchwirthschaftliche 
Unternehmungen, wie wir sie in vielen anderen deutschen Ländern 
finden, augenblicklich noch nicht existieren, so kommt dieses Land 
bei der nachfolgenden Betrachtung nur in weniger ausgedehntem 
Masse in Betracht. 

In den uns zugegangenen Berichten werden im Ganzen 180 
Molkereien, Genosseuschaftsmolkereien, oder grössere Privatunter- 
nehmuugen, erwähnt, und zwar 46 in Westpreussen, 39 in Schles- 
wig-Holstein, 20 in Hannover, 17 in Ostpreussen, 14 in 
Westfalen, 6 in Schlesien und weniger als 6 in 16 anderen 
Staaten und Provinzen. Hierbei ist aber Bayern noch nicht berück- 
sichtigt, in welchem Lande wir die Zahl der allerdings meist kleineren 
Genossenschafts- und Sammelmolkereien auf circa 900 veranschlagt 
haben. Von den erwähnten 180 Molkereien schickten uns 92 die 
ausgefüllten Fragebogen ein. Wir entnahmen denselben, dass sich 
40 Molkereien oder 44% im Besitz von Genossenschaften mit 
Selbstverwaltung befinden, dass 26 Molkereien oder 28% Genossen- 
schaften gehören, welche die Milch verpachtet haben, und dass 
26 Molkereien oder 28% Privatunternehmungen sind. Demnach 
überwiegen unter den Molkereien, von denen wir die näheren Daten 
erhielten, die Genossenschaftsmolkereien weitaus, und unter diesen 
wieder diejenigen, welche auf eigene Rechnung arbeiten. Es ist 
dies in sofern ein sehr erfreuliches Zeichen, als die Molkereigenossen- 
schaften nur in der letzteren Form den Nutzen, welchen man 
durch sie anstrebt, im vollen Masse zu gewähren vermögen. 

Von diesen 92 Molkereien wurden 
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Obgleich wir hier die Gründungszeit von nur 92 Molkereien 
überblicken, so spiegeln sich in der Uebersicht die thatsächlichen 
Verhältnisse doch ganz richtig ab. In das Jahr 1874 fällt die 
Gründung des milchwirthschaftlichen Vereines und die erste von 
diesem Vereine angeregte milchwirthschaftliche Ausstellung (Danzig). 
In den folgenden Jahren 1875 und 1876 erfährt die Zahl der ge- 
gründeten Molkereien eine erhebliche Zunahme. Sodann erfolgt in 
den Jahren 1877 und 1878 ein Rückschlag, der auf die damaligen 
ungünstigen Konjunkturen für den Absatz von Molkereiprodukten, 
namentlich von Butter, zurückzuführen sein dürfte, und der für das 
Jahr 1879 als überwunden angesehen werden kann. 

Das durchschnittlich täglich verarbeitete Milchquantum schwankt 
in diesen Molkereien zwischen 250 und 13000 Liter und beträgt 
im Mittel für alle 92 Molkereien rund 3000 Liter. Dieses Milch- 
quantum kommt von 50 bis 2270 Kühen, im Mittel von 530 Kühen 
und wird von 2 bis 160, im Mittel von 27 Lieferanten auf sehr 
verschiedene Entfernungen, die sich bis auf 12 Meilen erstrecken, 
in den meisten Fällen jedoch nicht über 4 Meilen hinausgehen, be- 
schafft. Die 3 grössten Unternehmungen sind die Genossenschafts- 
molkerei zu Mühlhausen im Elsass, die städtische Genossenschafts- 
molkerei in Magdeburg und das Geschäft der vereinigten Land- 
leute von 1863 in Hamburg. Das Vieh, welches die Milch für 
diese Molkereien liefert, geht im Sommer in Schleswig-Holstein 
'sowie in Ost- und Westpreussen durchweg auf der Weide und 
wird im Braunschweigischen, in der Provinz Sachsen, im 
W e i m a r'schen, in Schlesien, sowie in den Grossherzogthümern 
Hessen und Baden nur im Stall gehalten. Theils Sommerstall- 
fütterung, theils Weidegang findet sich in Mecklenburg, Pom- 
mern, Hannover, Brandenburg, Westfalen, Elsass, 
Oldenburg und Waldeck. Aus den vorliegenden Angaben muss 
man schliessen, dass sich seit Errichtung der grösseren Molkereien 
in den betheiligten Wirthschaften ein Rückgang in der Aufzucht 
von Kälbern bemerklich macht. Zur Kühlung der Milch vor 
dem Transport auf grössere Entfernungen benützt man vielfach 
den Lawrence'schen Milchkühler. In den meisten Molkereien 
wird die eingelieferte Milch mehr oder weniger regelmässig und 
häufig geprüft, und sind für diesen Zweck die Müller'schen Milch- 
prüfungsinstrumente vorwiegend im Gebrauch, daneben jedoch auch 
die optischen Apparate von F e s e r und Mittelstrass und das 
Laktobutyrometer. In einer schlesischen Molkerei prüft man die 
Milch auf ihren Fettgehalt durch Probebuttern, und in einer branden- 
burgischen Molkerei ist zur Milchprüfung die DörffeTsche Senk- 
wage im Gebrauch, ein Instrument, über welches wir schon oben 
abfallig zu urtheilen Veranlassung fanden. Auf eine Person trifft 
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in den 92 Molkereien die Verarbeitung der Milch von 12 bis 300, 
im Mittel von 64,4 Kühen; relativ am wenigsten Personal ist für 
diesen Zweck in den grossen städtischen Molkereien, und relativ 
am meisten in den kleinen ländlichen Molkereien nöthig. Die 
eingelieferte Milch wird in 59 Molkereien oder 64% nach dem Mass 
und in 33 oder 36 Procent nach dem Gewicht entgegengenommen 
und verbucht. Nur nach dem Mass nimmt man sie entgegen in 
Schleswig-Holstein, Lübeck, Hamburg, Mecklenburg, 
Prov. Sachsen, Brandenburg, Schlesien und dem Elsass, 
und theils nach Mass, theils nach Gewicht in Pommern, Ost- 
und Westpreussen, Hannover, Oldenburg, Braun seh weig, 
Westfalen, Waldeck, Königreich Sachsen, Grossherzogthum 
Hessen, Baden und Weimar. Mit Genugthuung konstatieren 
wir, dass über ein Drittheil der Molkereien von dem Messen der 
Milch zum Wägen überging. Das Wägen der Milch ist das allein 
Richtige und Rationelle für Molkereien. Das Messen kann niemals 
eine klare durchsichtige Buchführung ermöglichen da man es dabei in 
den Rechnungen mit Massen und mit Gewichten zugleich zu thun hat. 
Ueberdies ist das Wägen bei praktischen Einrichtungen hierfür nicht 
nur einfacher, sondern auch bequemer und sicherer als das Messen. 

Was das System der Milchverarbeitung anbelangt, so findet 
sich das Eis oder Kaltwasserverfahren in 41 Molkereien oder 45% 
das Centrifugenverfahren ....;, 33 „ „ 36% 

das Destinon'sche Verfahren . . . „ 4 „ „ 4% 

das Sattenverfahren 7:11 „ „ 12% 

das Milchbuttern .... . . „ 3 „ „ 3% 

Summa 92 Molkereien oder 100% 

Nach dem gegenwärtigen Stand der Milchwirthscliaft lässt sich 
mit Grund behaupten, dass bei der zeitgemässen Einrichtung von 
neuen grösseren Molkereien nur zwei Verfahrungsweisen : ent- 
weder ein auf rasche Abkühlung der Milch gerichtetes Verfahren, 
oder der Centrifugenbetrieb in Frage kommen können. Das alte 
Satten verfahren wird mehr und mehr verschwinden, und das Milch- 
buttern wird sich nur an vereinzelten Plätzen, an denen es eine 
gewisse lokale Berechtigung hat, erhalten können. Eine interessante 
Thatsache ist die, dass die beiden Behandlungsweisen der Milch, 
welchen nach unserer Meinung die Zukunft gehört, in sofern in 
nächster und engster Beziehung stehen, als sich der Ueber- 
gang von dem^ einen zum anderen System in überaus einfacher 
Weise bewerkstelligen lässt. Will man vom Eis- oder Kaltwasser- 
verfahren zum Centrifugenbetrieb übergehen, so wird kein Stück der 
vorhandenen Einrichtungsgegenstände überflüssig oder unbrauchbar. 
Sämmtliche Satten und Gefässe bleiben im Gebrauch, Eis ist nach wie 
vor, wenn auch im geringeren Masse, nöthig und die Kühlbehälter 
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dienen zum Auf bewaliren der Abendmilch über Nacht, sowie zur Ab- 
kühlung von Rahm und Magermilch. lieber vier Fünftel unserer 
Molkereien haben das eine oder das andere dieser Systeme an- 
genommen. Das Eis- oder Kaltwasserverfahren ist vorzugsweise in 
Ost- und Westpreussen, in Hannover, Westfalen und im 
Grossherzogthum Hessen verbreitet; Centrifugen finden sich mit 
nur 2 Ausnahmen in allen Gegenden und Staaten, aus denen uns 
nähere Nachrichten zukamen, und das alte Sattenverfahren, beziehungs- 
weise das Verfahren nach Destinon hat in Schleswig-Holstein 
noch die meisten Anhänger. Ausschliessliches Verbuttern der ganzen 
Milch finden wir nur in 2 hannover'schen und einer braunschwei- 
gischen Molkerei. Zeitweise und theilweise wird die ganze Milch, 
namentlich diejenige, welche den weitesten Transport auszuhalten 
hatte und in Folge hiervon bei der Behandlung nach dem Eis- oder 
Kaltwasserverfahren weniger gut ausrahmen würde, in vielen nord- 
deutschen Molkereien verbuttert. Wie erwähnt, haben von den 92 
Molkereien 33 den Centrifugenbetrieb eingeführt. Drei dieser Mol- 
kereien arbeiten mit Centrifugen verschiedener Systeme neben ein- 
ander : so werden in Dortmund eine Lefeldt'sche neben einer . 
Fesca'schen Centrifuge und in Freiburg, sowie in der Rostocker 
Sammelmolkerei eine Lefeldt'sche Centrifuge neben Separatoren von 
De Laval henützt. In den 33 Molkereien arbeiten im Ganzen 
66 Entrahmungsmaschinen, und zwar l bis 4, im Durchschnitt 
2 Stück in jeder. 23 Molkereien haben Lefeldt'sche, 9 LavaT- 
sche und 4 Fesca'sche Maschinen. Von den 66 Centrifugen sind 
43, oder 65 Procent Lefeldfsche, 16, oder 24 Procent LavaT- 
sche und 7 oder 11 Procent Fesca'sche Maschinen. Man kann 
wohl sagen, dass die L e f e 1 d t'schen Centrifugen neuester Kon- 
struktion und die Separatoren von De Laval als durchaus zu- 
verlässig und brauchbar erprobt sind und unbedingt empfohlen wer- 
den können. Zum Betrieb der Entrahmungsmaschinen wird meistens 
Dampfkraft, jedoch auch Wasserkraft verwendet. Was überhaupt 
die Benützung von verschiedenen Triebkräften anbelangt, sei be- 
merkt, dass eine Molkerei, die städtische Molkerei zu Oldenburg 
im Grossherzogthum, mit einem Gasmotor arbeitet und vermittelst 
desselben das Buttern besorgt, 54 Molkereien oder 60 Procent 
haben Dampfmaschinen, 27 oder 29 Procent benützen Göpelwerke, 
in 6 Molkereien, odet 7 Procent, besonders in Westfalen steht 
Wasserkraft zur Verfügung, und 4 Molkereien oder 4 Procent haben 
Handbetrieb. Wasserkraft hat sich zum Treiben von Entrahmungs- 
maschinen als durchaus brauchbar erwiesen. Dass sich ein Gas- 
motor nur in einer Molkerei findet, und dass Heissluftmaschinen gar 
nicht angewendet werden, ist erklärlich. Es sind nämlich derartige 
Maschinen deshalb für Molkereien weniger empfehlenswerth, weil 
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sie nur Arbeit, aber nicht auch Wärme geben. Die Dampf- 
maschinen lassen sich dagegen für Molkereizwecke nach zwei 
Richtungen hin ausnützen: dadurch, dass sie Arbeit und neben 
dieser Wärme zum Käsen, für die Wasserbehälter, zum Heizen 
von Räumlichkeiten u. s. w. liefern, und dieser Umstand bietet 
ein reichliches Aequivalent für die höhere Kapitalanlage, die sie 
den erwähnten anderen Motoren gegenüber erfordern. In kleineren 
Anlagen und unter besonderen Umständen mögen sich viel- 
leicht sogenannte „Kleinmotoren," wie Heissluft-, Petroleum-, 
elektrische und Gaskraft-Maschinen mit Vortheil verwenden 
lassen, im allgemeinen verdienen jedoch mit Rücksicht auf die an- 
gegebenen Gründe die Dampfmaschinen für Molkereien den Vorzug. 

In der Mehrzahl der Fälle verbuttert man den erhaltenen 
Rahm im gesäuerten Zustand. Vorzüglich in den städtischen Molke- 
reien wird der Rahm zeitweise oder theilweise süss verbuttert. Das 
Färben der Butter ist noch in den meisten, namentlich in den nord- 
deutschen Molkereien gebräuchlich, und wird dies ausschliesslich da- 
durch bewerkstelligt, dass man die Butterfarbe dem Rahm zusetzt. 
Auflfallend ist dabei, dass man in der Mehrzahl der Molkereien 
augenblicklich noch dänische Butterfarbe den deutschen Fabrikaten 
vorzieht, obgleich die letzteren nach unseren Erfahrungen den 
ersteren an Güte in keiner Weise nachstehen, und auch nicht theurer, 
ja in vielen Fällen unzweifelhaft billiger sind, als diese. 

Zum Ausbuttern benützen 69 Molkereien oder 75 Procent das 
hölzerne holstein'sche Butterfass mit stehender Welle, nach unserem Da- 
fürhalten unbedingt das beste Butterfass für den Grossbetrieb. Die 
Vorzüge bestehen darin, dass es einfach, dauerhaft und billig ist, 
dass es sich leicht und bequem reinigen, auslüften und austrocknen 
lässt, dass es im Verhältniss zu seinem Fassungsvermögen nichts 
weniger als schwerfällig ist, indem es bis zu zwei Dritteln seines 
Gesammtinhaltes gefüllt werden kann, dass die Mengen von Material, 
die man in demselben verbuttern kann, zwischen ziemlich weiten 
Grenzen schwanken dürfen, dass sich, weil Holz die Wärme schlecht 
leitet, die Temperatur des Materials in demselben sehr konstant 
erhält und man nicht nöthig hat, umständliche Vorrichtungen zur Re- 
gulierung der Temperatur während des Butterns an demselben anzu- 
bringen, und dass man endlich mit Leichtigkeit ein Thermometer in 
dasselbe einfügen kann zur Beobachtung d«r Temperatur während 
des Butterns. Zum Nachtheil desselben könnte nur der Umstand 
geltend gemacht werden, dass die Bewegung der Welle, besonders 
dann, wenn dieselbe die beste Konstruktion zeigt, und nur mit einem 
einfachen Flügelrahmen versehen ist, ziemlich viel Kraft erfordert. 
Dieser Umstand ist jedoch für den Grossbetrieb völlig irrelevant und 
macht sich nur beim Handbetrieb, allerdings hier in sehr unange- 
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nehmer und lästiger Weise bemerklich. Von den andern 23 Molkereien 
benützen 18 das Lefeldt'sche Rollbutterfass, 1 das mühlsteinförmige 
Rollbutterfass, und die übrigen Schlagbutterfässer mit liegender Welle, 
nämlich 2 das eiserne Regenwalder Butterfass, 1 das eiserne emaillierte 
Butterfass von Dürkoop und 1 ein gewöhnliches kleines Butterfass 
mit liegender Welle. Das Lefeldt'sche Butterfass zeichnet sich 
dadurch aus, dass es sich überaus leicht in Bewegung setzen lässt, 
was für den Handbetrieb so wichtig ist, dass man allein piit Rück- 
sicht hierauf die unleugbaren Nachtheile, die es hat, gerne übersieht, 
und dass es sich in kleinen Wirthschaften mit Recht einer grossen 
Beliebtheit erfreut. Die Reinigung und Auslüftung dieses Fasses ist 
durch die verhältnissmässig enge Oeffnung desselben einigermassen er- 
schwert, es lässt sich an demselben ein Thermometer nicht anbringen, 
man darf es nicht ganz bis zur Hälfte füllen, man muss, was nicht 
gerade willkommen ist, während des Butterns wiederholt innehalten, 
um die gespannte Luft aus dem Innern austreten zu lassen, und 
darf endlich die Schnelligkeit der Bewegung nicht beliebig, sondern 
nur bis zu einer bestimmten Grenze steigern. Alle diese Uebelstände 
lassen sich beim Grossbetrieb, d. h., wenn die Leichtigkeit der Be- 
wegung nicht in erster Linie in Betracht kommt, durch die Wahl 
eines anderen Systemes umgehen. Wir stehen nicht an, das Lefeldt'- 
sche Rollbutterfass als ein für den Kleinbetrieb höchst zweckmässiges 
Instrument zu bezeichnen, halten es aber für verfehlt, dasselbe auch 
im Grossbetrieb zu benützen. Das alte schweizerische Mühlstein- 
butterfass gehört wohl zu den schlechtesten Butterfässern, die es 
gibt, und zwar schon deshalb, weil es bei der unverhältnissmässig 
engen Oeffnung, die es besitzt, selbst wenn man es noch so sorg- 
fältig behandelt, unfehlbar mit der Zeit einen üblen Geruch annimmt. 
Die Schlagbutterfässer mit liegender Welle haben neben manchem 
anderen Vortheil namentlich den, dass die Oeffnung, soweit dies die 
Dimensionen des Fasses gestatten, beliebig gross gemacht werden 
kann, wodurch die Reinigung und Lüftung des Fasses wesentlich 
erleichtert und vereinfacht wird. Dagegen dürfen dieselben nicht 
ganz bis zur Hälfte gefüllt werden; auch verursacht die Durchgangs- 
stelle der Welle durch die Wand des Fasses leicht dadurch Misslich- 
keiten, dass das Material während des Butterns von hier aus durch 
Schmiere verunreinigt wird, oder nach aussen dringt. Im allgemeinen 
eignet sich auch dieses System von Butterfässern mehr für den 
Kleinbetrieb, als für den Grossbetrieb. Da sich, wie erwähnt, der 
innere Raum nicht ganz bis zur Hälfte ausnützen lässt, so müssen 
derartige Butterfässer, wenn es sich um die Butterung sehr grosser 
Mengen von Material handelt, unverhältnissmässig gross und schwer- 
fällig werden. Aus diesem Grunde scheint es als im Princip ver- 
fehlt, Schlagbutterfässer mit liegender Welle speciell für Milchbattem 
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einzurichten. Ein praktisches handliches Butterfass für Milchhuttern 
muss einem System angehören, hei welchem sich der innere Raum 
des Fasses möglichst vollständig ausnützen lässt. Letzteres ist bei 
Schlagbutterfässern mit stehender Welle in weit höherem Masse der 
Fall, als bei denen mit liegender Welle. Metallbutterfässer, die an 
sich immer theurer und viel schwerfälliger sind, als gleich grosse 
Holzbuttertässer verlangen mit Rücksicht auf die vorzügliche Wärme- 
leitungsfähigkeit des Eisens in den meisten Fällen besondere um- 
ständliche Vorrichtungen, durch welche die Temperatur während des 
Buttems konstant erhalten wird. Diese Vorrichtungen, durch welche 
die Butterfässer unter allen Umständen an Einfachheit und Billigkeit 
einbüssen, leisten noch überdies dem leider in der Praxis noch sehr 
verbreiteten Unfug, das Material erst im Fass und während des 
Buttems auf die richtige geeignetste Temperatur zu bringenj wirk- 
samen Vorschub. Der Umstand, dass sich Metall sehr leicht reinigen 
lässt, welcher bei sehr vielen Molkereigeräthen, z. B. bei Aufrahmungs- 
gefässen so schwer in's Gewicht fällt, und dem Weissblech eine so 
rasche Verbreitung verschaffte, ist für Butterfässer deswegen von 
ziemlich untergeordnetem Belang, weil diese Instrumente nur kurze 
Zeit, täglich kaum 2 Stunden, mit Rahm oder Milch in Berührung 
kommen, und während der übrigen Zeit gründlich ausgetrocknet und 
ausgelüftet werden können. Zur Bekräftigung der Richtigkeit dieses 
Ausspruches möge der Hinweis darauf dienen, dass die feinsten 
Buttersorten, welche gegenwärtig auf den Weltmarkt kommen, 
ausschliesslich in Holzbutterfässem dargestellt werden. Wir glauben 
im allgemeinen, und abgesehen von speciellen Fällen für die Kon- 
struktion von Butterfässern, namentlich solcher, welche dem Gross- 
betrieb dienen, dem Holz den Vorzug vor dem Metall einräumen zu 
sollen. Wägt man nämlich die Vortheile und Nachtheile, welche 
einerseits Holz und andererseits Metall bieten, sorgfältig gegen 
einander ab, so fällt das Gesammturtheil entschieden zu Gunsten des 
Holzes aus. 

In 25 Molkereien oder in 27 Procent derselben wird die Butter 
bald nur leicht, bald gründlicher während des ersten Ausknetens 
gewaschen. Wie die Erfahrung zur Genüge gelehrt hat, ist das 
Waschen von Butter, welche aus regelrecht gesäuertem Rahm ge- 
wonnen und mit 4 Procent Salz gesalzen wird, mindestens 
überflüssig. Dagegen ist das Waschen der Butter sehr zu empfehlen, 
wenn das Material, aus dem man sie gewann, sehr stark, vielleicht 
übermässig gesäuert war, und wenn man dabei die Butter entweder 
nur mit 1 bis 2 Procent Salz oder gar nicht salzte. 64 Molkereien, 
oder 70 Procent bedienen sich zum Auskneten der Butter des ameri- 
kanischen Butterkneters mit rotierendem Tisch, eines vorzüglichen 
für den Grossbetrieb unbedingt empfehlenswerthen Instrumentes. In 
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den übrigen Molkereien, welche der Mehrzahl nach einen weniger 
ausgedehnten Betrieb haben, benützt man das amerikanische Butter- 
knetbrett, und nur in vereinzelten Fällen besorgt man die Bearbeitung 
der Butter ausschliesslich mit der Hand. 

Wenn wir auch über die Butterausbeute eine kurze Mittheilung 
machen, so müssen wir von vornherein bemerken, dass wir ein 
Kriterium für die Genauigkeit und Zuverlässigkeit der uns zuge- 
kommenen Nachrichten nicht haben können. Da notorisch in vielen 
Molkereien Tabellen über den technischen Betrieb noch nicht geführt 
werden, so wissen wir von einer Anzahl von Angaben nicht, ob sie 
auf regelmässigen täglichen Aufzeichnungen oder nur auf vereinzelten 
Probebutterungen basieren, und sind also die unteren Grenzzahlen 
für die zu 1 kg. Butter verbrauchten Milchmengen mit einiger Vor- 
sicht aufzunehmen. Der Milchverbrauch zu 1 kg. Butter wird für 
die 92 Molkereien zwischen 23 und 41 kg., im Mittel zu 32 kg., 
angegeben. Im Grossen und Ganzen ist nach dem vorliegenden 
Zahlenmaterial die Butterausbeute besser in Süd- und Mitteldeutsch- 
land und weniger gut in Norddeutschland, namentlich dort, wo sehr 
milchreiche holländische und ostfriesische Kühe gehalten werden. 
Die günstigste Angabe stammt aus einer hessischen und die am 
wenigsten günstige aus einer oldenburgischen Molkerei. Die Preise 
für das kg. Butter werden zwischen 1,60 und 3,60 Mark angegeben 
und stellen sich im Mittel auf etwa 2,60 Mark. Am höchsten stellte 
sich der Preis in einzelnen städtischen Molkereien, speciell in Ham- 
burg, und am niedersten in einer kleinen badischen Molkerei. 

Die in unseren Fragebogen enthaltene Frage, ob Störungen 
beim Buttern durch Nichtwerden der Butter, Käsigwerden des Rahmes, 
unliebsamen Beigeschmack der Butter u. s. w. vorgekommen wären, 
wird von 29 Molkereien oder 32 Procent bejahend beantwortet. 
Am meisten hat man nach den Angaben in der Provinz Schleswig- 
Holstein mit solchen Störungen, die in nicht weniger als 50 Pro- 
cent der in Betracht kommenden dortigen Molkereien registriert wer- 
den, zu thun. Ob dieser Umstand ein mehr zufälliger und durch eine 
besondere Gewissenhaftigkeit bei den Angaben bedingter ist, oder ob 
er damit zusammenhängt, dass in 44 Procent dieser Molkereien noch 
nach dem Satten- beziehungsweise De stinon 'sehen Verfahren ge- 
arbeitet wird, muss dahin gestellt bleiben. Ferner werden auch in 
der Provinz Hannover, wo häufig überreichliche Mengen von Rüben- 
schnitzeln zur Verfütterung kommen, in relativ vielen Molkereien 
Störungen beim Buttern verzeichnet. Obgleich in allen deutschen 
Ländern, Bayern, die südlichen Theile von Württemberg und 
Baden, sowie die Provinzen Ost- und Westpreussen ausge- 
nommen, die Butterbereitung mehr oder weniger in den Vordergrund 
tritt und die Käserei eine untergeordnete Rolle spielt, finden wir 
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doch in 86 von unseren 92 Molkereien die Käserei vertreten. Haupt- 
sächlich sind es Labkäse, die man bereitet, und unter diesen herrschen 
wieder die Magerkäse weitaus vor. In 68 der Molkereien wird 
käufliches und in 18 wird selbstbereitetes Lab verwendet. Einzelne 
Molkereien benutzen je nach der Käsesorte, welche fabriciert wird, 
bald käufliches, bald selbstbereitetes Lab. In 84 Procent der käsen- 
den Molkereien finden sich Käsekessel oder Käsewannen mit Dampf- 
heizung, und in den übrigen Käsekessel mit direkter Feuerung. 
Der Erwärmung der Käsungsgefasse durch Dampf muss vom theore- 
tischen Standpunkt aus unbedingt der Vorzug vor der direkten Heizung 
gegeben werden. In kleineren Molkereien, in denen man der Dampf- 
heizung zu Liebe gezwungen ist, einen besonderen Dampferzeugungs- 
apparat aufzustellen, ist jedoch die direkte Feuerung bei Anwendung 
eines fest eingemauerten Kessels und eines Feuerwagens, wenn die 
Holzpreise nicht aussergewöhnlich hoch stehen, billiger als die Dampf- 
heizung. Bruchmtihlen, diese für die Darstellung von deutschen und 
schweizerischen Labkäsen so wenig empfehlenswerthen Instrumente 
sind noch in 22 Procent der käsenden Molkereien vertreten. Von 
allen denjenigen Käsereien, in denen Pressen benützt werden, haben 
79 Procent Hebelpressen, 19 Procent die holstein'schen Kasten- 
pressen und 2 Procent Schraubenpressen. 17 Procent der käsenden 
Molkereien verfügen noch nicht über heizbare Käsereifungsräume, 
und Störungen in der Käserei kamen sehr häufig vor. Hinsichtlich 
der sehr vielen verschiedenen Käsesorten, welche fabriciert werden, 
sowie auch der Käseausbeute aus der Milch und der Käsepreise ver- 
weisen wir auf die Beschreibung der Molkereien der einzelnen Staaten 
und Provinzen. Die untergeordnete Bedeutung, welche man im 
Grossen und Granzen der Käserei beimisst, manifestiert sich auch in 
der Art und Weise, in welcher die auf Käserei' bezüglichen Fragen 
unserer Fragebogen beantwortet wurden. Es steht die Behandlung 
dieser Fragen, was Ausführlichkeit und Bestimmtheit anbelangt, weit 
zurück gegen diejenige, welche man den die Butterbereitung betreffen- 
den Fragen zu Theil werden Hess. Man muss den Eindruck ge- 
winnen, dass es im allgemeinen um das wahre Verständniss der Käserei, 
um das sichere Urtheil über die Zweckmässigkeit der verschiedenen 
in Betracht kommenden Einrichtungen und Geräthe und um die 
Sorgfalt in der Behandlung der reifenden Käse noch ziemlich schlecht 
steht, und dass auf diesem Gebiete der fördernden Thätigkeit ein 
sehr weites und lohnendes Feld offen steht. Soll es besser werden, 
so muss man vor allen Dingen die Heranbildung eines tüchtigen 
mit der Käserei vertrauten Personales in's Auge fassen, an welchem 
sich allenthalben ein empfindlicher Mangel bemerklich macht. 

Fünfundzwanzig Procent unserer 92 Molkereien arbeiten noch 
ohne Eis, und 40 Procent bemerken ausdrücklich, dass genaue Ta- 
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bellen über den technischen Theil des Betriebes nicht geführt werden. 
Verschiedene Anzeichen sprechen dafür, dass unsere auf die Führung 
von Tabellen bezügliche Frage vielfach nicht in dem Sinne, in 
welchem sie gestellt war, aufgefasst wurde, und scheint es, als habe 
man da und dort unter den Tabellen, über welche wir Aufschluss 
wünschten, mehr die rechnerischen Aufzeichnungen, als diejenigen 
über die Technik des Betriebes verstanden. 

Unzweifelhaft lässt die Molkereibuchführung in den 
deutschen Molkereien an Ausführlichkeit und Genauigkeit noch viel 
zu wünschen übrig und muss auf eine Beseitigung dieses Missstandes 
um so energischer hingearbeitet werden, als eine Vervollkommnung 
und Verfeinerung des Molkereibetriebes ohne exakte technische 
Buchführung nicht möglich ist. 

Wie vorauszusehen war, blieben die auf die Rentabilität 
des Betriebes sich beziehenden Fragen zum grössten Theil un- 
beantwortet. Aus den Angaben von 13 Molkereien ersehen wir, 
dass die Bruttoverwerthung eines Liters Milch in den letzten Jahren 
in denselben zwischen 8,7 und 15 Pfennigen, und im grossen 
Durchschnitt 11,7 Pfennige betrug. Von 25 Molkereien werden die 
auf 1 Liter Milch treffenden Verarbeitungskosten auf 0,5 bis 4,0 
Pfennige veranschlagt, wobei sich die höchsten Angaben auf die 
grossen städtischen Molkereien beziehen. Nach 22 uns vorliegenden 
Daten wurden während der letzten Jahre in Genossenschaftsmolke- 
reien an die Mitglieder für das Liter oder Kg. Milch zwischen 6 
und 12,5, im Durchschnitt 9,3 Pfennige ausbezahlt. Auch hier 
gelten die höchsten Zahlen für städtische Molkereien. Aus den 
niedersten Zahlen auf eine unbefriedigende Rentabilität der betreffen- 
den Molkereien ohne weiteres schliessen zu wollen, wäre nicht ge- 
rechtfertigt. Dieselben beziehen sich auf junge Unternehmungen, in 
denen man sich für den Anfang zu Gunsten einer raschen Amor- 
tisierung des Anlagekapitals oder der Bildung eines Reservefonds mit 
einem geringeren Ertrag begnügte. Nach 19 aus Sammelmolkereien 
stammenden Daten schwankte der Einkaufspreis für das Liter oder 
Kg. Milch zwischen 6 nnd 11,75 Pfennigen und betrug im Mittel 
9,2 Pfennige. Dieser Einkaufspreis richtet sich häufig in den Ge- 
genden, in welchen ausschliesslich für den Hamburger Buttermarkt 
gearbeitet wird, nach den jeweiligen Preisen der dortigen Butter- 
börse, vielfach wird er fär längere Zeiträume, für ein Jahr, oder 
für die Wintermonate und für die Sommermonate besonders, fest- 
gesetzt. 

Bis vor 5 Jahren stand es um die Versorgung grosser 
Städte mit Milch, abgesehen von ganz vereinzelten Ausnahmen, 
ziemlich traurig, und. geschah auch nur wenig zur Beseitigung der 
herrschenden Missstände. Letzteres hatte seinen Grund zum Theil 
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darin, dass man sich, da auch in den günstigsten Fällen auf einen 
Absatz des gesammten zu Gebot stehenden Miichquantums nicht ge- 
rechnet werden konnte, gezwungen sah, auf die Verarbeitung der 
nicht direkt verkauften Milch Bedacht zu nehmen, und dass dieses 
in grossen Städten bei dem damaligen Stand der Milchwirthschaft 
mit nicht unerheblichen Schwierigkeiten verknüpft war. Die älteren 
Verfahmngsweisen zur Entrahmung der Milch forderten, wenn in 
durchaus rationeller Weise gearbeitet werden sollte, entweder weit- 
läufige und kostspielige Baulichkeiten und ein sehr achtsames Per- 
sonal, oder sie verlangten einen bedeutenden Aufwand an Eis, der 
in grossen Städten nicht immer leicht zu beschaffen war. Bei dem 
Sattenverfahren konnte man auf einen ausgedehnten Absatz von 
Magermilch kaum rechnen, weil sie beim Verkauf nicht mehr mit 
Sicherheit den genügenden Grad der Haltbarkeit zeigte. Beim Eis- 
verfahren dagegen trat der üebelstand ein, dass man aus der trans- 
portierten Milch einerseits eine nicht sehr gute Ausbeute an Butter 
erzielte, und man andererseits auch nicht hoffen durfte, die süsse 
relativ fettreiche Magermilch zu entsprechenden Preisen abzusetzen, 
indem für die Werthschätzung dieses Produktes von selten der 
Konsumenten nicht der Fettgehalt, sondern vielmehr die Haltbarkeit 
und der Wohlgeschmack massgebend sind. 

Ganz anders gestalteten sich die Verhältnisse seit 1877 durch 
Einführung des Centrifngenbetriebes, der die rasche Entrahmung der 
frischen Milch in einer vordem nicht gekannten Vollkommenheit er- 
möglichte, und hierdurch nicht nur eine vorzügliche Butterausbeute, 
sondern auch die Gewinnung einer völlig süssen, durch die Centri- 
fugalkraft von allen aus dem Stall stammenden Gerüchen und fremd- 
artigen gröberen und feinsten Beimengungen auf's Gründlichste ge- 
reinigten Magermilch sicherte. Diese für das Molkereiwesen ebenso, 
wie für die Volkswirthschaft höchst wichtige neue Erfindung kam 
den neuerdings mit dankenswerthestem Eifer aufgenommenen auf die 
Hebung des Gesundheitszustandes und die Verbesserung der Er- 
nährung der Bewohner der Städte abzielenden Bestrebungen in will- 
kommener Weise entgegen. Mit Genugthuung können wir kon- 
statieren, dass seit 1877 eine Menge von wohl eingerichteten Mol- 
kereien in den verschiedensten deutschen Städten entstanden, dass 
die Zahl derselben in stetem Wachsen begriffen ist, und dass die- 
selben, wie man mit Grund jetzt schon behaupten darf, nicht nur 
einem vielfach dringend gefühlten Bedürfniss entgegenkommen, son- 
dern auch die öffentliche Kontrole des Milchhandels wesentlich ver- 
einfachen und erleichtern und den Milchproducenten eine gesteigerte 
Verwerthung der Milch in Aussicht stellen. 

Wir erhielten bis Ende 1881 Nachricht über die Existenz von 
51 städtischen Molkereien, von denen 19 ohne Centrifugen und 32 
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mit Centrifugen arbeiten. Molkereien ohne Centrifugenbetrieb be- 
stehen in den Städten Alzey, Anger bürg, Christburg, Dar- 
kehmen, Gumbinnen, Hamburg, Königsberg, Kulmsee, 
Marienburg, Memel, Mewe, München, Oldenburg im Gross- 
herzogthum, Regensburg, Strassburg i. E. , Stuhm, Wit- 
tingen und Z inten; solche mit Centrifugenbetrieb in Berlin 
(3 Molkereien), Borgholzhausen, Braunschweig, Breslau, 
Brieg, Danzig, Dirschau, Dortmund, Dresden, Frank- 
furt a. 0., Frei bürg, Halle a. S. , Hamburg (3 Molkereien), 
Hannover, Itzehoe, Kattowitz, Kiel, Königsberg, Lü- 
beck, Magdeburg, Mainz, Marienwerder, Mühlhausen 
i. E., Neubrandenburg, Norden, Rostock (2 Molkereien), 
Schwerin und Stralsund. Die Molkerei in Gut Insel ver- 
sorgt Münster, und die in Eckerberg versorgt Stettin mit 
Milch und Milchprodukten, und können somit diese beiden Molke- 
reien im gewissen Sinne den städtischen Molkereien beigezählt wer- 
den. Fast sämmtliche städtische Molkereien ohne Centrifugenbetrieb 
befinden sich entweder in kleineren Städten, oder sind älter und 
wurden schon vor Einführung des Centrifugenbetriebes in die Praxis 
gegründet. Die meisten der mit Centrifugen arbeitenden Molkereien 
verfügen über Eis zum Abkühlen von Milch, Rahm, Magermilch und 
Butter und sind mit Vorrichtungen zum Erwärmen der Milch, ehe 
diese die Centrifiige passiert, versehen ; viele besitzen besonders kon- 
struierte Wagen, auf welchen Milch und Milchprodukte in den 
Strassen der betreffenden Städte zum Verkauf ausgeboten werden, 
und geben dem Publikum Gelegenheit, in den Räumlichkeiten der 
Molkerei Milch oder flüssige Milchprodukte zu geniessen, und ein- 
zelne bedienen sich zur Konservierung der Magermilch mit Vortheil 
des von Becker angegebenen mit der andauernden Erwärmung der 
Milch auf 60 bis 70^ C. unter Luftabschluss verbundenen Verfahrens. 
Je weiter sich die städtischen Molkereien ausbreiten, um so mehr 
gewinnen sie an Bedeutung und um so mehr wird man darauf Be- 
dacht nehmen müssen, die Leitung des technischen Betriebes nur 
Persönlichkeiten anzuvertrauen, welche völlig hierzu befähigt sind. 
Man muss von dem technischen Direktor einer städtischen Molkerei 
verlangen, dass er neben einer entsprechenden allgemeinen Bildung 
auch die nöthige fachmännische Ausbildung besitzt, die ihn 
befähigt, in allen vorkommenden milchwirthschaftlichen Fragen ein 
selbstständiges richtiges Urtheil zu fällen, dass er sich kaufmännische 
Kenntnisse bis zu einem gewissen Grade angeeignet hat, und dass 
er endlich mit der Konstruktion der Dampfmaschinen und Centri- 
fugen und mit dem Betrieb derselben vertraut ist. 

Nach den uns zugekommenen Mittheilungen sind die Preise 
für Milch und flüssige Milchprodukte in den städtischen Molkereien 
für das Liter, ausgedrückt in Pfennigen, die folgenden: 
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Schwankungen Mittel Zahl der vorliegenden 

Angaben 

Milch 12,0— 20,0 16,5 15 

Rahm 50,0—200,0 94,0 14 

Magermilch 5,0— 10,0 7,8 18 

Buttermilch 5,0— 12,0 7,4 19 

Was den Verkaufspreis des Rahmes anbelangt, so stellt sich 
derselbe für sogenannten Schlagrahm am höchsten und für Kaiferahm 
am niedersten. 

Alle städtischen Molkereien haben in der ersten Zeit ihres 
Bestehens mit Misslichkeiten der verschiedensten Art zu kämpfen, 
und müssen sich erst allmälig das Feld ihrer Wirksamkeit ebnen. 
Hauptsächlich ist es das Misstrauen und der Unverstand des Publi- 
kums, und die Konkurrenz der in ihrer Existenz bedrohten Milch- 
händler, welche anfangs Schwierigkeiten verursachen. Dieselben 
sind bisher überall bald rascher, bald weniger rasch überwunden 
worden, und sprechen sich die älteren Molkereien, von denen wir 
Nachricht haben, ausnahmslos dahin aus, dass die Unternehmungen 
zur vollsten Zufriedenheit der Betheiligten arbeiteten und sich der 
Gunst des Publikums erfreuten. Sehr häufig liefert eine Zusammen- 
stellung, aus welcher sich ersehen lässt, welche Mengen von dem 
gesammten zur Verfügung stehenden Quantum an Milch und flüssigen 
Produkten einerseits direkt abgesetzt wurde, andererseits verarbeitet 
oder sonstwie verwerthet werden musste, einen ebenso anschaulichen als 
sichern Massstab zur Beurtheilung dafür, ob die betreffende Molkerei 
unter günstigeren oder weniger günstigen Bedingungen arbeitet. 

Sogenannte Kindermilch, d. h. Milch, welche speciell zur 
Ernährung von Kindern im Säuglingsalter bestimmt ist, und von 
ausgewählten Kühen stammt, deren Fütterung, Haltung und Gesund- 
hdtszustand unter fortwährender strenger Kontrole von Sachver- 
ständigen steht, wird theils von besonderen Kindermilchstationen 
oder Milchkuranstalten, theils von Molkereien geliefert, in denen ein 
Viehstapel für den besagten Zweck aufgestellt ist. Eigentliche Kinder- 
milchstationen, und darunter geradezu musterhaft eingerichtete An- 
stalten, befinden sich unseres Wissens in Stuttgart, Frankfurt 
am Main, Braunschweig (Kreuzkloster), Nürnberg, 
Mockau bei Leipzig, Dresden, Kiel und Berlin, und 
Molkereien, welche Kindermilch von eigens zu diesem Zweck auf- 
gestellten Viehstapeln liefern, existieren in Oldenburg, Freiburg, 
München und Lichtenhof bei Nürnberg. In den eigentlichen 
Kindermilchstationen schwankt der Preis für das Liter Milch 
zwischen 30 und 50, und beträgt im Mittel 40 Pfennige, in den 
Molkereien mit Kindermilchstation schwankt er zwischen 25 imd 40, 
und stellt sich im Mittel auf 32,6 Pfennige. Milch, unter weit 
weniger scharfer Kontrole, aber immerhin unter Bedingungen ge- 
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Wonnen, welche sie als relativ am besten für die Kinderernährung ge- 
eignet erscheinen lassen, wird von verschiedenen Molkereien, z. B. von 
denen in Hamburg, Rostock (Genossenschaftsmolkerei), Ecker- 
berg bei Stettin, Mainz und Regensburg als Kindermilch 
verkauft, und zwar um 15 bis 40, im Mittel um 24,7 Pfennige das Liter. 
Wenn man auf der einen Seite die hohe Wichtigkeit scharf 
überwachter Kindermilchstationen unbedingt anerkennen und deren 
rasche Vermehrung lebhaft wünschen muss, so ist auf der anderen 
Seite doch klar, dass diese niemals allein dem Bedürfniss nach einer 
guten für die Kinderernährung vorzugsweise geeigneten Milch voll 
zu genügen im Stande sein werden, sondern dass man hierfür nocli 
auf andere in neuerer Zeit genügend deutlich vorgezeichnete Wege 
wird mit Bedacht nehmen müssen. In Jahre 1880 schlug Carl 
Becker in Düsseldorf, jetzt in Berlin, ein bereits erwähntes 
mit andauernder Erwärmung der Milch auf 60 bis 70® C. unter 
Luftabschluss verbundenes Konservierungsverfahren für Milch vor. 
Bei der näheren zu Raden ausgeführten Prüfung desselben ergab 
sich, dass die Milch durch diese Behandlungsweise insofern merk- 
würdige die EiweissstofFe betreffende Veränderungen erleidet, als sie 
einerseits weniger empfindlich gegen Labwirkung wird, und anderer- 
seits durch Säuren nicht zu festen Klumpen, sondern zu einem lockeren 
feinflockigen Koagulum gerinnt. Namentlich der letztere Umstand 
fahrte zu der seither auch mehrfach bestätigten Vermuthung, dass 
derartig behandelte Milch schon deswegen leichter verdaulich sein 
müsse, weil das feinflockige Koagulum den Verdauungsflüssigkeiten 
des Magens eine weit grössere Oberfläche darbietet, als ein klumpiges 
Gerinnsel, und dass sie sich deshalb besonders zur Ernährung kleiner 
Kinder und Kranker eignen dürfte. Ein Güstrower Arzt, Herr 
Medicinalrath Dr. Vogel, der sich lebhaft für den Gegenstand 
interessierte, liess sich 1880 besondere kleine Apparate aus Weiss- 
blech anfertigen, vermittelst deren die Milch in der bequemsten 
Weise nach dem neuen Verfahren behandelt werden kann, führte 
dieselben in vielen Haushaltungen ein, und versicherte, dass er hier- 
bei vorzügliche Erfolge erzielt habe. Diese Art der Milchbehandlung 
verdient um so mehr, weiter verfolgt und geprüft zu werden, als 
sie überaus einfach und billig und somit der allgemeinsten Anwen- 
dung auch von Seiten der unbemittelten Volksklassen fälng ist. « 

Neuerdings wurde von Eduard Scherff in Wendisch-Buchholz 
bei Berlin ein neues Verfahren der Milchkonservierung erfunden, 
welches darin besteht, dass man frische Milch in verkorkten Glas- 
flaschen vermittelst Dampf unter einem Druck von 2 bis 4 x\tmo- 
sphären 1 bis 2 Stunden lang auf 100 bis 120 ° C. erhitzt. Hierbei 
nimmt die Milch nicht nur die durch das Beck er 'sehe Verfahren 
hervorgerufenen Eigenschaften in erhöhtem Grade an, sondern sie 
gewinnt überdies noch dadurch andere höchst bedeutsame Vorzüge, 
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dass alle in ihr etwa vorhandenen schädlichen Pilze, Gährungserreger 
und Ansteckungsstofife gründlichst und sicher verniclitet sind, und 
dass sie blch, wenn die Flaschen nicht geöffnet werden, viele Monate 
lang ganz unverändert erhält. 

Unseren allgemeinen Betrachtungen über Genossenschafts- 

llebersiehtstabelle für die 



Sitz 

der 

Schule 

1. Sönthofen 
Bayern. 

2. St. Vith 
Rheinprovinz. 

3. Binningen 
Baden. 

4. Wesebyehof 
Schleswig-Holstein. 

5. Rastede 

Oldenburg. 

6. Wensien 

Schleswig-Holstein. 

7. Raden 
Mecklenburg -Schwerin 

8. Haus Rethmar 

Braunschweig. 

9. Proskau 
Schlesien. 

10. Haus Geist 

Westfalen. 

11. Czerwinsk 

Westpreussen. 

12. Gr. Himstedt 

Hannover. 

13. Obercunnersdorf 
Egr. Sachsen. 

U. Badbergen 
Hannover. 
15. Norden 

Hannover. 

16. Weihenstephan 
Bayern. 

17. Eckerberg 
Pommern. 

18. Heinrichsthai 
Egr Sachsen. 



Zeit 

der 

Eröffnung 

"^1869 ~" 

1. März 

1872 

1873 

15. Mai 

1875 

1. Mai 

1876 

24. Febr. 

1876 

1. Juli 

1876 

19 Aug. 

1878 

1. April 

1878 

15. Oktbr. 

1878 
10. Decbr. 

1879 
I.Januar 

1879 
1. April 

1879 
1. Oklbr. 

1880 

1. April 

1880 

1. Mai 

1880 

15. Juni 

1880 

1. Juli 

1880 

1. Juli 



Für Miich- 
wirthschaft 

allein oder für 
Milch- und 

Hauswirthsch. 



Milch- und 
Alpwirthschaft 

Vorwiegend 
Hauswirüisch. 

Milchwirth- 
schaft 

Milch- und 
Hauswirthsch. 

Milch- und 
Hauswirthsch. 

I Milch- und 
Hauswirthsch. 
Milchwirth- 

schaft 

Haus- und 

Milchwirthsch. 

Milchwirth- 

schaft 

Vorwiegend 
Milchwirthsch. 

Milch wirth- 
schaft 

Milch- und 
Hauswirthsch. 

Milch« und 
Hauswirthsch. 

Milch- und 
Hauswirthsch. 

Milch- und 

Hauswirthsch. 

Milchwirth- 

schaft 
Milchwirth- 

schaft 

Milch- und 

^Hauswirthsch. 



im 

mn Uli lieh. 


Die statutenmässigen 
Eurse 


ü 


kosten 
Mark 


sind be- 
stimmt 
für Zög- 
Unge 


""6"" 


62 


16 


weibliches 


— 


— 


— 


beides 
beides 


1,5 

4U.12 


unent- 
geltlich 
240-360 


6—12 
10—12 


weibliches 


3 


220 


4—8 


beides 
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molkereien und milchwirthschaftlichc Privatunternefimungen hatten 
wir nur noch die eine Bemerkung hinzuzufügen, dass ausnahmslos 
in allen Staaten und Provinzen, aus welchen uns nähere Nachrichten 
zukamen, über den Mangel an gut geschultem tüchtigem Molkerei- 
personal geklagt wird. So lange es aber hieran fehlt, steht man 

deutselieii Molkereisebuleii. 



O O « ;a 
»^ t2 o 



Zahl der Zöfi^liDge 

einschliesslich der 

jitanten seit 

Eröffnung 

der Anstalt 



System der Bahm- 

und Bi^ttergewinnung 

und der 

Mil ch Verarbeitung 



16 bis 20 
8 bis 12 

? 

? 

6 
2-3 

12 

? 

6 
6 bis 8 

? 

2 
5 bis 8 

> 

6 
6 



ü2 bis August 1874 



Käserei. 



81 bis 1. Mai 1881 
108bis August 1881 

? 

161 bis Ende 1881 

17 bis Ende 1881 

14 bis Juli 1881 

? 

12 bis Ende 1881 

34 bis Ende 1881 

19 bis April 1881 

14 bis Ende 1881 

11 bis Ende 1881 

? 

37 bis 31. October 

1881 

26 bis Milte Juli 

1881 



I Eis verfahren. 

Kaltwasserverfahren 
I und Käserei. 

Eis- und Sattenver- 
fahren und Käserei. 
Kaltwasserverfahren 

und Käserei, 
Eis- und'Kaltwasser- 
verf hren, Käserei. 
Centrifugen-y Eis- u. 
Satten verf, Käserei. 
Milchbuttern. 

CentWfugen-, Eis- u. 
Satten verf, Käserei. 

Kaltwasserverfahren 

und Käserei. 

Eisverfahren und 

Käserei. 

Eis- und Sattenverf 

und Käserei. 

Milchbutteru und 

Käserei. 

Eis- und Sattenverf. 

Käserei. 
Centrifugen-, Eis. und 
Sattenverf, Käserei. 
Butter- und Käse- 
bereitung. 
Centrif.-, Eis-, Satten-, 
Kaltwas8erverf.,Kä8erei, 

Eis- und Kaltwasser- 
verfahren, Käserei. 



Bemerkungen 



eingegangen 1874. 



erst neuerdings zehntägige 
Kurse f. Mädchen eingerich. 
eingegangen am I.Mai 1881 
Zöglinge und Hospitanten. 
Zöglinge und Hospitanten. 

eingegangen im April 1877. 

Zöglinge und Hospitanten. 

Zöglinge und Hospitanten. 

Kurse von 8 bis 10 Tagen 
besucht bis Juli 1881 von 
47 Männern und 10 Frauen, 
eingegangen 1881. 

auch männl. Hospitant, wer- 
den ausnahmsweise zugel. 
Zöglinge und Hospitanten. 

Zöglinge und Hospitanten. 

Zöglinge und Hospitanten. 

Zöglinge und Hospitanten. 



Zöglinge und Hospitanten. 
Zöglinge und Hospitanten. 
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mit allen auf Fortschritt iind Verbeßserung abzielenden Bemtibungen 
so zu sagen in der Luft. Ist dies richtig, und es wird wohl 
^Niemand hieran zweifeln, so ergibt sich, dass die Heranbildung 
eines guten Molkereipersonales zu den allerersten und dringendsten 
Massnahmen gehört, ja dass sie die Grundbedingung ist, ohne welche 
au einen gedeihlichen Fortschritt überhaupt nicht gedacht werden 
kann. Wir werden durch diesen Punkt noch zu einer kurzen Be- 
trachtung der im Vorstehenden bereits eingehender beschriebenen 
augenblicklich in Deutschland bestehenden milchwirthschaftlichen 
Bildungsanstalten hingeleitet. Zunächst geben wir in der vor- 
stehenden Tabelle (S. 172 u. 173) eine Reihe von Daten über die 
seit dem Jahre 1869 in Deutschland errichteten Molkereischulen: 

Folgende kurze Bemerkungen wären es, die wir zu dieser 
Ueber sieht zu machen hätten : 

Von den aufgeführten 18 Molkereischulen sind 3 nur für 
männliches, 10 nur für weibliches und 5 fiir männliches und 
weibliches Personal zugleich bestimmt. Im Laufe der Zeit gingen 
4 Schulen ein, so dass dermalen nur noch 14 bestehen, und zwar 
2 für männliches Personal : in Mecklenburg-Schwerin und 
in Bayern je eine, 9 für weibliches: in der Rheinprovinz, 
in Westpreussen, in Oldenburg und in Braunschweig 
je eine, im Kgr. Sachsen zwei und in Hannover drei, end- 
lich 3 fiir männliches und weibliches Personal : in Schlesien, 
Pommern und Baden je eine. Die meisten dieser 14 Schulen 
sind Privatunternehmungen mit Zuschüssen aus Vereinsmitteln oder 
öffentlichen Kassen, und nur sehr wenige erfreuen sich einer Unter- 
stützung von Seiten der Regierung des betreffenden Landes. Dazu 
kommt noch, dass. die Existenz des grösseren Theils derselben in 
sofern für die Zukunft gefährdet erscheint, als sie an den Eifer 
oder die Unternehmungslust einer Persönlichkeit geknüpft ist, und 
so zu sagen nur auf zwei Augen ruht. Es ist einleuchtend, dass 
eine derartige Unsicherheit in mancher Beziehung recht nachtheilig 
auf die ganze Thätigkeit einer Lehranstalt einwirken muss. 

Was die beiden ausschliesslich für männliches Personal be- 
stimmten Anstalten anbelangt, so ist deren Organisation eine ziemlich 
verschiedene. Die eine in Süddeutschland, in Bayern, stellt sich 
die Aufgabe, mil? Rücksicht auf die dortigen Verhältnisse, ober- 
bayerische Bauernsöhne zu Sennern und Viehwärtern heranzubilden, 
und die andere in Norddeutschland, in Raden, legt das Hauptge- 
wicht auf den theoretischen Unterricht, sucht junge Männer, die 
bereits längere Zeit praktisch thätig waren, in dein Fach, welches 
ßie als Lebensberuf gewählt haben, vorzugsweise fiir den Grossbetrieb 
weiter auszubilden und zu vervollkommnen, und bietet Männern von 
höherer Bildung Gelegenheit zu eingehenderem Fachstudium. 

In den 9 nur für weibliches Personal bestimmten Schulen er- 
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streckt sich mit einer Ausnahme der Unterricht auf Haus- und 
Milchwirthschaft zugleich und verfolgen dieselben in erster Linie den 
Zweck, junge Mädchen zur selbstständigen Führung eines ländlichen 
mit Milchwirthschaft verbundenen Haushaltes zu befähigen. Nur in 
der westpreussischen Schule zu Czerwinsk findet in einem zwölf- 
monatlichen Kursus ausschliesslich die Milchwirthschaft Berücksichti- 
gung. Die Verbindung des milchwirthschaftlichen Unterrichts mit 
dem in der Hauswirthschaft ist in Schulen für junge Mädclien inso- 
fern wohl berechtigt, als weibliches Personal in grossen Genossen- 
schafts- oder in städtischen Molkereien zur Leitung des ganzen 
Betriebes wjohl kaum jemals, und zur Beihülfe nur ausnahmsweise, 
so lange männliches Personal nicht zu haben ist, wird herangezogen 
werden. Von den 3 für die Aufnahme von männlichem und weib- 
lichem Personal eingerichteten Schulen haben 2 die statutenmässigen 
Kurse reichlich kurz, nämlich nur auf höchstens 2 Monate bemessen; 
eine dieser Schulen hält sechsmonatliche Kurse ab. 

Es kann gar nicht ausbleiben, dass die deutsche Milch- 
wirthschaft in ihrer weiteren Entwickelung mehr und mehr zum 
Grossbetrieb wird hingedräng*t werden. Wenn auch der Klein- und 
Einzelbetrieb niemals aufhören, und es stets eine wichtige Aufgabe 
bleiben wird, auf dessen Förderung Bedacht zu nehmen, so wird 
sich doch daneben das Genossenschaftswesen in immer weiteren 
Kreisen Bahn brechen, und wird für sich ebenfalls die gebührende 
Berücksichtigung fordern. Wie unser Ueberblick zeigt, sind es nur 
einzelne Schulen, welche die Heranbildung von männlichem, vorzüglich 
für den Grossbetrieb geeignetem Personal anstreben, und wäre es 
bei dem Mangel an fachmännisch gut geschulten Arbeitern, der jetzt 
schon allenthalben sehr fühlbar auftritt, ein dringendes Bedürfniss, 
die Zahl derartiger Schulen zu vermehren. Ueber die erste schon 
1719 auf der märkischen Domäne Königshorst von dem Preussi- 
schen Könige Friedrich Wilhelm I errichtete milchwirthschaft- 
liche Lehranstalt vergleiche man ^Landbuch der Mark 
Brandenburg." Brandenburg, Adolf Müller, I. Bd. S. 410. 

Im Anschluss an die Molkereischulen miissen wir auch der 
Mollcereikurse für kürzere Dauer Erwähnung thun, wie solche 
in Poppeisdorf, Proskau, Kiel und München abgehalten 
werden. Da dieselben bezwecken, ältere gebildete Landwirthe auf 
die Bedeutung der Milchwirthschaft hinzuweisen, und ihnen, sofern 
sie genauer mit dem Molkereibetrieb vertraut sind, Anregung zur 
Vervollkommnung und Verbesserung des letzteren zu geben, tragen 
sie wesentlich dazu bei, das Interesse für Milchwirthschaft in weiteren 
Kreisen zu beleben. Hinsichtlich der Einrichtung und Frequenz 
dieser Kurse müssen wir auf die näheren oben an den betreffenden 
Stellen gemachten Mittheilungen verweisen. 

Vieles ist in den letzten Jahren für das Molkereiwesen ge- 
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schehen, viele Opfer sind gebracht worden, aber nichtsdestoweniger 
befinden wir uns im Ganzen und Grossen noch in den ersten Stadien 
eines den Anforderungen der Gegenwart Rechnung tragenden Fort- 
schrittes. Vieles muss fernerhin geschehen, und vor Allem, wir wieder- 
holen dies, wird man den "Molkereischulen eine weit grössere Auf- 
merksamkeit, als dies bisher der Fall war, zuwenden, und auf deren 
Förderung, Sicherstellung und Vermehrung Bedacht nehmen müssen. 
Weiter wäre geltend zu machen, dass wir für Deutschland noch 
keine Anstalt besitzen, welche ausschliesslich und allein dazu be- 
stimmt wäre, Molkereiinstruktoren, Molkereikonsulenten, Direktoren 
grösserer Molkereien und Lehrer der Milchwirthschaft gründlich für 
ihre Thätigkeit heranzubilden, dass die Milchwirthschaft auf unseren 
höheren landwirthschaftlicheu Lehranstalten noch lange nicht in dem 
Masse Berücksichtigung findet, in welchem sie vermöge ihrer ein- 
greifenden Bedeutung für den gesammten landwirthschaftlicheu Betrieb 
und für die Volksernährung berücksichtigt zu werden verdiente; und 
dass bisher für eine einigermassen einheitliche Organisierung der 
Fortschrittsbestrebungen auf technischem Gebiete kaum Vorsorge 
getroffen wurde. Wenn wir die oben zusammengestellten Einzel- 
schilderungen mit Aufmerksamkeit verfolgen, so kann uns die Wahr- 
nehmung nicht entgehen, dass sich allenthalben, hier mehr, dort 
weniger eine gewisse Zerfahrenheit, ein Mangel an einheitlicher 
Gestaltung des Betriebe«, eine Unsiclierheit im Urtheil über milch- 
wirthschaftliche Fragen, zugleich aber auch ein unbefriedigtes Be- 
dürfniss nach wirksamer Unterstützung und Förderung des sehr viel- 
fach vorhandenen Eifers und besten Willens manifestiert. Sind auch 
die Verhältnisse und Bedingungen für den milchwirthschaftlichen 
Betrieb in Deutschland weitaus mannigfaltiger gestaltet, als in anderen 
Ländern, so Hesse sich doch unzweifelhaft wenn auch vielleicht nicht 
für ganz Deutschland, so doch jedenfalls für weite Gebiete eine ein- 
heitliche und feste Organisation erreichen. 

Wir sind am Schluss unserer Betrachtungen angelangt und 
machen nur noch darauf aufmerksam, dass wir im Anhang die 
Statuten verschiedener milchwirthschaftlicher Unternehmungen, die 
Satzungen einiger Molkereischulen und die Pläne von mehreren 
Molkereien mittheilen. Diese Beigaben sollen lediglich die Schil- 
derungen des Haupttheiles unserer Arbeit noch weiter illustrieren 
und vervollständigen. Was speciell die Pläne anbelangt, so bilden 
dieselben nicht etwa eine Musterkollektion, sondern sie zeigen ver- 
schiedenartige Anlagen, wie dieselben eben gegenwärtig bestehen. 
Es wurden uns Pläne und Skizzen überhaupt nur in beschränkter 
Anzahl übermittelt, wir hatten nur eine geringe Auswahl und^ geben 
80 ziemlich Alles, was sich als einigermassen brauchbar erwies. 
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statuten der^ Magdeburger Molkerei. (E. G.) 

§ 1. Zweck. Der Zweck der Genossenschaft ist der Verkauf reiner 
onverfalBchter Milch und der daraus gewonnenen Produkte für gemeinschaft- 
liche Rechnung in Magdeburg, um theils den Producenten die Möglichkeit 
zu bieten, die Milch ihrer Kiihe zum höchsten Preise auszunutzen, theils, 
um auch den Konsumenten zu ermöglichen, unter Garantie frische und un- 
verfälschte Ware täglich kaufen zu können. 

§2. Sitz der Genossenschaft. Der Sitz der Genossenschaft 
ist Magdeburg, die Dauer derselben auf unbestimmte Zeit bemessen. Dieselbe 
führt die Firma: „Magdeburger Molkerei, eingetragene Genossenschaft." 

§8. Mitglieder. Mitglied dieser Genossenschaft kann jeder grössere 
Milchproducent werden. Wer in dieselbe aufgenommen sein -will, hat sich beim 
Vorstände schriftlich unter Angabe der nach Dekaden abgerundeten Zahl 
der Milchkühe anzumelden. Ueber die Aufnahme entscheidet die General- 
Versammlung mit drei Viertel Majorität. Alle .Mitglieder haften für Ver- 
bindlichkeiten der Genossenschaft solidarisch und mit ihrem ganzen Ver- 
mögen. 

§4, Anlage-Kapital. Das Anlage-Kapital wird dadurch beschafiFt, 
dass jeder Genossenschafter sich verpflichtet, von je zehn angemeldeten 
Kühen, welche als 1 Antheil gelten, einen Betrag bis zur Höhe von 300 Mark, 
dreihundert Mark, zur Gesellschafts-Kasse einzuzahlen, welcher vom Vor- 
stande je nach Bedarf eingefordert und den Mitgliedern verzinst wird. 

§6. Vorstand. Der Vorstand besteht aus drei, durch einfache 
Stimmenmehrheit von der General-Versammlung zu erwählenden Genossen- 
schaftern. Die Walil erfolgt auf drei Jahre. Jedes Jahr tritt ein Mitglied 
aus, und zwar wird der Austretende für die beiden ersten Jahre durch das 
Loos, später durch das Alter der Ernennung bestimmt. — Kommt in ausser- 
gewöhnlicher Weise die Stelle eines Mitgliedes zur Erledigung, so erfolgt 
die Neuwahl nur auf den Rest der Amtsdauer des Ausgeschiedenen. — 
Wiederwahl der Ausscheidenden ist zulässig, doch sind Letztere dieselbe 
anzunehmen nicht verpflichtet. Im Uebrigen können die zu Vorstands- 
Mitgliedern gewählten, welche noch nicht als solche fungiert haben, die 
Wahl nur aus dringenden Gründen, wie z. B. Krankheit oder längere Ab- 
wesenheit ablehnen. — Die Legitimation des Vorstandes wird durch den 
Auszug aus dem Genossenschsits-Register gebildet. — Die Zeichnung er- 
folgt in der Art, dass die Vorstands-Mitglieder der Firma der Geseilschaft 
ihre Namen beifügen. — Urkunden und Willenserklärungen sind für die 
Genossenschaft nur dann verbindlich, wenn sie vom Gesammt- Vorstande 
unterzeichnet sind. — Der Vorstand vertritt die Genossenschaft in allen 
gerichtlichen und aussergerichtlichen Angelegenheiten, doch darf derselbe 
keine Darlehen aufnehmen oder Wechselverbindlichkeiten eingehen, ohne 
zuvor die Genehmigung der General- Versammlung dazu eingeholt zu haben. 

§ 6. Aufsichtsrath. Ausser dem Vorstande wird von der General- 
Versammlung ein aus drei Mitgliedern bestehender Aufsichtsrath gewählt. 
Dieselben werden auf die Dauer von drei Jahren gewählt, von denen in 
Bezug auf Ausscheiden und Wiederwahl dasselbe gilt, was oben in Betreff 
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des Vorstandes bestimmt ist. Den Mitgliedern des Auftichtsraths liegt die 
Verpflichtung ob, das Geschäft und namentlich den ganzen Geschäftsbetrieb, 
auch die Rechnungslührung zu kontrolieren Es steht deshalb demselben 
jederzeit die Einsicht der Bücher, aller Lokale, sowie aller Betriebsgegen- 
stände der Genossenschaft zu. — Vorstand und Aufsichtsrath regulieren ein 
Jeder seine Geschäfts-Ordnung selbst, jedocü führt in gemeinschaftlichen 
Sitzungen der Vorsitzende des Vorstandes das Präsidium. 

§ 7. Inspektor. Der technische und kaufinännische Betrieb der 
Genossenschafts-Molkerei wird von einem Inspektor verwaltet, welcher vom 
Vorstand angestellt wird. Derselbe ist für die Gelder der Gesellschaft 
verantwortlich, hat eine entsprechende Kaution zu stellen und die Geschäfte 
nach der ihm von dem Vorstand zu ertheilenden Dienst-Instruktion zu 
führen. Er ist verpflichtet, genau Buch zu führen. Den Vorstands- sowie 
Aufsichtsraths- Mitgliedern steht zu jeder Zeit der Einblick in die Bücher 
frei. Der Inspektor darf nicht milchliefernder Interessent sein ; derselbe 
wird auf beiderseitige halbjährliche Kündigung angestellt. 

§ 8. Lieferort. Die Milch ist von den Genossenschaftern nach 
deren Wahl franko Centralbahnhof-Magdeburg oder franko Genossenschafts- 
Lokal zu liefern. 

§ 9. Die Mitglieder der Genossenschaft dürfen die in ihren Wirth- 
schaften gewonnenen Molkerei-Producte nicht für eigene Rechnung nach 
Magdeburg, sei es direkt oder indirekt, sondern nur an die Genossen- 
Bchafis-Molkerei abgeben. 

§ 10. Milchprüfung. Jedem Vorstands- und Auf sichtsraths-Mitgliede 
und dem Inspektor steht das Recht zu, zu beliebiger Zeit, zwecks der Ver- 
gleichung mit der gelieferten Milch, vom Milch vi ehstapel des Lieferanten 
an Ort und Stelle Durchschnittsproben seiner Milch zu entnehmen. Die 
eingehende Milch jedes Producenten soll jeden Monat mindestens zweimal 
an einem beliebigen, vorher geheim zu haltenden Tage von dem Inspektor 
geprüft werden. Werden durch diese Prüfungen auffällige Abweichungen 
konstatiert, so hat der Inspektor dem Vorstand sofort Anzeige zu machen, 
welcher verpflichtet ist, durch ein Mitglied eine Prüfung vornehmen zu lassen. 
— Die niedrigste Grenze, welche zu gestatten ist, wird vorläufig auf 
3 Procent Fettgehalt festgesetzt. Wird diese niedrigste Grenze des Fett- 
gehalts nicht erreicht, so wird der betreffende Lieferant davon sofort schrift- 
lich in Kenntniss gesetzt, und hat derselbe, so lange dieser Mindergehalt 
währt, pro Liter eine Entschädigung von 2 Pfennig an die Gesellschafts- 
Kasse zu entrichten. Sinkt der Fettgehalt unter 2,7 Procent, so trifft den 
Lieferanten ein Abzug von 4 Pfennig pro Liter Milch. Vorstand und Auf- 
sichtsrath sind in gemeinschaftlicher Sitzung berechtigt, die Grenzen des 
Fettgehaltes nach den praktischen Erfahrungen zu modificieren. 

§ 11. Wer nach Ausspruch der ordentlichen oder ausserordentlichen 
General- Versammlung gefälschte Milch, sei es durch Wasserzusatz, Rahm- 
entziehung oder durch eine andere Art und Weise, wissentlich einliefert, 
wird sofort aus der Genossenschaft ausgeschlossen, erhält seine Einlagen 
beim Jahresschluss ausgezahlt, ohne dass er sonst irgendwie einen Anspruch 
auf das Vermögen der Genossenschaft machen darf, bleibt aber für die 
Verbindlichkeiten bis zur Verjährung, gleich den Anderen, verhaftet. 

§ 12. Ist die Verfälschung ohne Wissen und Willen der Lieferanten 
geschehen, so ist der Vorstand dennoch befugt, eine Strafe von 100 Mark 
gegen ihn zu verhängen, welche Strafe im Wiederholungsfalle verdoppelt 
werden soll. Ms Wiederholung soll es nicht angesehen werden, wenn seit 
dem vorhergehenden Straffalle ein Jahr vergangen ist. Gegen die Ent- 
scheidung des Vorstandes ist die Berufung an die nächste General- Ver- 
sammlung zulässig. 
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§ 18. Nicht lieferungif&hige Milch. In nachstehenden Fällen 
ist die Ablieferung der Milch an die Genossenschafts-Molkerei untersagt: 

a. von frischmilchenden Kühen in den ersten drei Tagen nach dem 
Kalben ; 

b. Milch von entschieden kranken Kühen. 
Zuwiderhandlungen gegen diese Bestimmungen sollen für jeden ein- 
zelnen Fall mit 30 Mark Konventionalstrafe an die Gesellschafts -Kasse 
geahndet yrerden. — Zeigt die Milch eines Lieferanten eine bestimmte ab- 
norme Beschaffenheit, so hat der Molkerei-Inspektor das Urtheil eines oder 
mehrerer vom Vorstand zu bestimmender Sachverständigen einzuholen ; ist 
danach die Milch nicht verwendbar, so finden die Bestimmungen des § 16 
Anwendung. 

§ 14. Milchquantum pro Antheil. Jeder Genossenschafter ver- 
pflichtet sich, 50 bis 80 Liter Milch pro Antheil und Tag zu liefern. (Un- 
glücksfalle ausgenommen.) — Liefert ein Genossenschafter pro Antheil und 
Tag über 80 Liter Milch, so muss er sich bezüglich des über schiessenden 
Quantums der Preisbestimmung des Vorstandes unterwerfen. Liefert ein 
Genossenschafter dagegen das Minimalquantum nicht, so kann er nur Ver- 
zinsung seiner Einlagen nach Verhältniss des gelieferten Quantums Milch 
beanspruchen. — Erreicht der Zeitraum, innerhalb dessen er seine Ver- 
pflichtung nicht erfüllt, ein Jahr, so kann die General- Versammlung die ent- 
sprechende Reduktion seiner Antheile beschliessen. 

§ 15. In sonstigen Fällen grober und geflissentlicher Zuwiderhand- 
lung eines Mitgliedes gegen die Bestimmungen dieses Statuts ist die General- 
Versammlung berechtigt, nach vorgängiger fruchtloser Aufforderung seitens 
des Vorstandes, das betreffende Mitglied auszuschliessen. 

§ 16. Sauer gewordene Milch. Diejenige Milch, welche nach 
dem Urtheile des- Inspektors und eines vom Vorstande im voraus zu bestim- 
menden Sachverständigen in der Molkerei in saurem Zustande eintrifft, wird 
auf Kosten des Absenders so gut wie möglich verwerthet und demselben 
besonders berechnet. Die Transportgefässe sollen in der Molkerei vollständig 
gereinigt werden, der Lieferant hat dieselben vor dem Füllen jedoch gehörig 
noch reinigen zu lassen. 

§ 17. Zahlung an den Lieferanten. Nach Ablauf von 8 Tagen 
ist jedem Genossenschafter nach Massgabe seiner gelieferten Literzahl eine 
ä- Contozahlung aus der Gesell schafts-Kasse zu leisten, deren Höhe der Vor- 
stand für jeden Monat feststellt, und welche dem Netto-Ertrage möglichst 
gleichkommen soll. 

§ 18. Nach Ablauf des Quartals stellt der Inspektor General-Abrech- 
nung auf, reicht dieselbe bis zum 15. des folgenden Monats dem Vorstande 
ein, und dieser bestimmt den an die Genossenschafter zu zahlenden Ueber- 
schuss in der Art, dass 10 Procent Zinsen pro anno von den Einlagen 
vorweg berechnet und ausgezahlt werden. 

§ 19. General-Versammlung. Die Rechte, welche den Mit- 
gliedern in den Angelegenheiten der Genossenschaft zustehen, werden von 
ihnen in der General -Versammlung ausgeübt. Stimmberechtigt ist jeder 
Genossenschafter nach Massgabe seiner Antheile, und zwar so, dass je ein 
Antheil eine Stimme gibt .Es entscheidet bei Abstimmungen die einfache 
Majorität. Bei Beschlüssen über Abänderung oder Ergänzung des Statuts, 
sowie über Auflösung der Genossenschaft müssen zwei Drittel der Stimmen 
vertreten fcein und hiervon wieder zwei Drittel für einen Antrag stimmen, 
damit derselbe Geltung erhält. Sind die erforderlichen zwei Drittel sämmt- 
licher Stimmen nicht vertreten, so ist eine zweite General -Versammlung 
innerhalb 8 Tagen anzuberaumen, in welcher dann eine Majorität von zwei 
Drittel der vertretenen Stinunen entscheidet. Bei Wahlen entscheidet bei 

12* 
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Stimmengleichheit das Loob. Bei Bonstigen AbBtimmnngen gelten bei 
Stimmengleichheit die Anträge als abgelehnt. Eine Vertretung in einer 
General- Versammlung ist, jedoch nur durch ein anderes Mitglied, auf Grund 
schriftlicher Vollmacht, zuläSBig. Die Abstimmung erfolget mündlich oder 
schriftlich nach Beschlnss der Versammlung, bei Wahlen jedoch stets durch 
Stimmzettel. — Die Berufung der General -Versammlung erfolgt durch 
den Vorstand. — Die Einladung erfolgt mittelst: a) besonderer, einge- 
schriebener Briefe, welche mindestens 8 Tage vor der Versammlung zur 
Post gegeben sein und die Mittheilung der zur Berathung stehenden Vor- 
lagen enthalten müssen, ausserdem b) durch einmalige Bekanntmachung in 
der Magdeburgischen Zeitung und im Amtlichen Anzeiger, ohne Angabe der 
Tages -Ordnung. — Die Leitung der General -Versammlung hat das im 
Amte älteste Vorstands -Mitglied zu führen; (im ersten Jahre entscheidet 
hier das Lebensalter). Im Behinderungsfalle tritt das zweite Vorstands- 
Mitglied als Stellvertreter ein. Der Vorsitzende ernennt den Schriftführer, 
welcher das Protokoll zu fahren hat. Ist ein Notar zugegen, so führt dieser 
das Protokoll. Das über den Verlauf und die Beschlüsse der General-Ver- 
sammlung aufgenommene Protokoll wird nach erfolgter Vorlesung Tom Vor- 
sitzenden, dem Protokollführer und zwei Genossenschaftern unterzeichnet. 
In der ersten (konstituierenden) General -Versammlung können auch ohne 
vorherige statutenmässige Bekanntmachung gültige Beschlüsse gefasst werden. 

§ 20. Ausserordentliche General-Versammlungen. All- 
jährlich im Oktober findet eine ordentliche General-Versammlung in Magde- 
burg statt. Ausserordentliche General -Versammlungen kann der Vorstand 
zu jeder Zeit, wenn es ihm nöthig erscheint, berufen, er muss es aber, und 
zwar innerhalb der nächsten 14 Tage, thun, wenn Genossenschafter, welche 
mindestens ein Drittel der Stimmen vertreten, unter Angabe des Gegen- 
standes, solches schriftlich bei ihm beantragen. 

§ 21. Geschäfts-Angelegenheiten, die nur durch die 
General-Versammlung zu erledigen sind. Der General -Versamm- 
lung bleibt vorbehalten: L die Ergänzung und Abänderung des Statuts; 
2. Erhöhung der Einlagen über den im § 4 gedachten Betrag; 3. die Wahl 
und Ergänzung des Vorstandes und des Aufsichtsraths; 4. die Abnahme der 
vom Inspektor aufgestellten AbTechnung, die Prüfung der Bilanz und die 
Ertheilung derDecharge an den Vorstand; 5. die Entscheidung über etwaige 
Beschwerden gegen den Vorstand und den Inspektor, soweit die nächsten 
Vorgesetzten des Letzteren dies für nöthig halten; 6. die Beschlussfassung 
über Aufnahme von Darlehen und Ankauf von Grundstücken; 7. die Auf- 
lösung der Genossenschaft; 8 sonstige, vom Vorstande oder den Genossen- 
schaftern auf die Tages- Ordnung gebrachten Gegenstände. 

§ 22. Geschäftsjahr. Das Geschäftsjahr der Gesellschaft läuft 
vom 1. Oktober bis wieder zum 1. Oktober. Nach Ablauf desselben muss 
der Inspektor die Jahresrechnung aufstellen, Inventur aufnehmen und Bilanz 
über den Vermögensstand der Gesellschaft ziehen. Hierbei soll nach fol- 
genden Grundsätzen verfahren werden. Von dem Anschaffungswerthe der 
Grundstücke werden alljährlich drei Procent, von dem des Mobiliares 
und der Utensilien alljährlich zehn Proceut abgeschrieben. Der danach 
verbleibende Restwerth ergibt den Betrag, welcher unter die Aktiva einzu- 
stellen ist, und der nach Abzug der Passiva verbleibende Ueberschuss er- 
gibt den jähr heben Vermögensbestand der Genossenschaft. Der Gewinn 
der Genossenschafter besteht hauptsächlich in dem für die gelieferte Milch 
gezahlten Preise und gelangt gemäss § 17 und 18 allvierteljährlich. zur Aus- 
zahlung. Sollte die Jahresrechnung noch einen weiteren Gewinn heraus- 
stellen, so wird derselbe unter die Genossenschafter, nach Verhältniss der 
Antheile, alljährhch vertheilt. Diese gelegte Bilanz wird durch den Vor- 
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stand geprüft, demnächBt durch den Aufsichtsrath revidiert, und von Letz- 
terem darüber an die Generalversammlung Bericht erstattet. 

§ 28. Bekanntmachungen. Oeffentliche Bekanntmachungen in 
Angelegenheiten der Gesellschaft erfolgen unter der Unterschrift des Vor- 
standes mittelst der Magdeburgischen Zeitung und des Amtlichen Anzeigers. 

§ 24. Streitigkeiten. Bei Streitigkeiten über Sinn und Aus- 
legung der Statuten entscheidet die General -Versammlung; der Rechtsweg 
ist ausgeschlossen. 

§ 26. Vollziehung des Statuts. Das gegenwärtige Statut wird 
von den in der konstituierenden General- Versammlung anwesenden Mitgliedern 
durch Namensunterschrift vollzogen; seitens aller später der Genossenschaft 
Beitretenden genügt eine schriftliche Beitritts-Erklärung. Die General -Ver- 
sammlung ist jedoch befugt, die Aufnahme späterer Mitglieder an die Er- 
füllung besonderer, von ihr für jeden einzelnen Fall festzustellender Bedin- 
gungen zn knüpfen. 

§ 26. Austritt aus der Genossenschaft. Der Austritt aus 
der Gesellschaft steht jedem Mitgliede am Schlüsse eines jeden Geschäfts- 
jahrs nach voraufgegangener dreimonatlicher Kündigung frei. Diese Kündi- 
gung muss, um gültig zu sein, beim Vorstand schriftlich erfolgen, und hat 
Letzterer dem betreffenden Mitgliede sofort eine schriftliche Bescheinigung 
auszustellen. Der Austretende erhält den für seine Autheile eingezahlten 
Betrag nach der Inventur zurückerstattet, bleibt aber bis zur Verjährung 
wie die anderen Genossenschafter solidarisch mit seinem ganzen Vermögen 
verhaftet. — Stirbt ein Mitglied, so treten dessen Erben in seine Rechte 
und Pflichten. — Bei Besitzveränderungen kann gleichfalls der Nachfolger 
in die Stelle seines Vorgängers treten, vorbehaltlich der Genehmigung der 
General- Versammlung. 

§ 27. Uebergangs-Bestimmungen. Bis zur Eintragung der 
Genossenschaft in das Genossenschafts-Register werden die Angelegenheiten 
der Gesellschaft durch den in der ersten (konstituierenden) General-Versamm- 
lung zu erwählenden Vorstand besorgt. — Derselbe wird auch hierdurch 
ermächtigt, alle Zusätze und Abänderungen des Statuts festzusetzen, welche 
etwa zum Zweck der Eintragung in das Genossenschafts -Register erforder- 
lich werden möchten. 

§ 28. Die Verpflichtungen der Genossenschafter zur Milchlieferung 
beginnen mit dem 1. Januar 1879; bis dahin ist der Vorstand ermächtigt, 
mit Genossenschaftern über Milchlieferung frei zn kontrahieren. Von dem- 
selben Zeitpunkt ab beginnt auch erst die Verzinsung der Antheilsscheine ; 
die inzwischen entstehenden General -Unkosten des Geschäfts werden aus 
dem Societätsfonds bestritten. 

Magdeburg, den 28. März 1878. 



Statut der Rostocker Molkerei-Genossenschaft (E. G.) 

Das Statut der Rostocker Molkerei-Genossenschaft (Eingetragene Ge- 
nossenschaft) zu Rostock ist durch Beschluss der Genossenschaft dahin ab- 
geändert worden, dass dasselbe von jetzt ab lautet: 

§ 1. Der Zweck der Genossenschaft ist, auf gemeinschaftliche Kosten 
in Rostock die Einrichtungen und Vorkehrungen für den Holländereibetrieb 
in grossem Massstabe nach den neuesten auf diesem Gebiete gemachten 
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Erfindungen und Erfahrungen zu tre£fen nnd dieielben für die Mitglieder 
durch Verkauf der von ihnen prodacierten Milch in frischem Zustande, darch 
Bereitung von Butter und Käse aus derselben, durch den kaufmännischen 
Vertrieb dieser Produkte, durch Mästung von Vieh und sonstige angemessene 
Verwerthung der Abfälle und Rückstände der Milch für gemeinschaftliche 
Rechnung nutzbar zu machen Die Genossenschaft führt die Firma: 
„Rostocker Molkerei «Genossenschaft (Eigetragene Genossen- 
schaft)** und hat ihren Sitz in Rostock. 

§ 2. Der Gesell Schafts vertrag ist auf unbestimmte Zeit abgeschlossen. 

§ 3. Die Mitgliedschaft wird durch Unlerzeichnuug dieses Statuts 
oder durch schriftliche Beitritts-Erklärung erworben. Wer Mitglied werden 
will, hat sich dieserhalb beim Vorstande zu melden und muss sich einer 
Abstimmung der derzeitigen Mitglieder in einer Generalversammlung unter- 
werfen. Ueber die Aufnahme entscheidet eine Stimmenmehrheit von Vs 
der derzeitigen Mitglieder, welche ihre Abstimmung hierzu auch schriftlich 
bewirken können. Der freiwillige Austritt findet am Ende des Rechnungs- 
jahres nach mindestens halbjährig voraufgegangener schriftlicher Kündigung, 
welche beim Vorstande einzureichen ist und über welche dieser dem be- 
treffenden Mitgliede sofort eine schriftliche Bescheinigung auszustellen hat, 
statt- Ausserdem kann das sofortige Aufhören der Mitgliedschaft eines 
Genossenschafters durch einen mit einer Stimmenmehrheit von Vs der der- 
zeitigen Mitglieder gefassten Genossenschaftsbeschluss in folgenden Fällen 
verfügt werden: 1. bfi erwiesener Unredlichkeit gegen die Genossenschaft 
durch üebervorthcilung derselben; 2. wegen Nichterfüllung seiner Ver- 
pflichtungen gegen die Genossenschaft, in welchem Falle daneben auch ge- 
richtliche Klage eintreten kann ; 3. wenn ein Privatgläubiger nach § 16 des 
Genossenschaftsgesetzes die Exekution in das dem Gesellschafter bei der 
demnächstigen Auseinandersetzung zukommende Guthaben erwirkt hat und 
der Genossenschaft kündigt. Der Ausschluss kann vom Vorstande oder von 
dem Aufsichtsrathe oder von 5 Mitgliedern beantragt werden. Ein aus- 
geschiedenes Mitglied kann, wenn es nicht etwa nach den Vorschriften der 
Geschäftsordnung zur Strafe alle seine Ansprüche verwirkt hat, nur den 
Betrag seines Guthabens, wie sich dasselbe im Momente der Beendigung 
der Mitgliedschaft nach Ausweis der Bücher herausstellt, einschlieislich der 
Dividende für das verflossene volle Rechnungsjahr beanspruchen; es hat 
kein Anrecht an die Dividende des laufenden Jahres. Die Auszahlung des 
Guthabens eines ausgeschiedenen Genossenschafters an denselben erfolgt 
nach Ablauf von zwei Jahren seit Beendigung seiner Mitgliedschaft, jedoch 
für den Fall, dass der freiwillige Austritt eines Genossenschafters in Folge 
der Aufgabe der Wirthschaft, in welcher er die bisher eingelieferte Milch 
produciert hat, erfolgt, bei der Beendigung seiner Mitgliedschaft. In jedem 
Falle aber kann ein ausgeschiedener Genossenschafter die Auszahlung seines 
Guthabens erst begehren, nachdem die Genossenschaft wegen aller ihrer 
etwaigen Ansprüche an denselben vollständig befriedigt sein wird. Stirbt 
ein Mitglied, so treten dessen Erben in seine Rechte und Pflichten.» Bei 
Besitzänderungen kann gleichfalls der Nachfolger in die Stelle seines Vor- 
gängers treten. 

§ 4. Das Anlage- und Betriebskapital ist und resp. wird besrhafi't: 
1. dadurch, dass jeder Genossenschafter ein Eintrittsgeld von Fünf Mark 
für jede von ihm angemeldete Kuh gezahlt hat, resp. zahlt; 2. durch An- 
leihen. Für diese Anleihen, sowie überhaupt für alle Verbindlichkeiten 
der Genossenschaft haften alle Gesellschafter solidarisch und mit ihrem 
ganzen Vermögen. 

§ 5. Die Milch ist kostenfrei in das Geschäftslokal der Genossen- 
schaft zu liefern, Jeder Genossenschafter ist verpflichtet, alle Milch, 
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welche er produciert, an die Genossenschaft rein und unverfälscht einzuliefern, 
mit Ausnahme derjenigen, welche er für sich, seine Wirthschaft und seine 
Leute verwendet und mit Ausnahme derjenigen, welche er zur Ernährung 
von jungem Zuchtvieh gebraucht. Dagegen ist die Zurückbehaltung von 
Milch zur Mästung von Kälbern und Schweinen zum Verkauf durchaus 
unzulässig. Dem Vorstände steht das Recht zu, zu jeder beliebigen Zeit 
zwecks Vergleichung mit der gelieferten Milch vom Milch vi ehstapel des 
Lieferanten an Ort und Stelle Durcbschnittsproben seiner Milch zu ent- 
nehmen. Ueber die niedrigste Grenze des Fettgehaltes und über die Prü- 
fung des letzteren enthält die Geschäftsordnung die näheren Bestimmungen. 
Wird Milch eingeliefert, welche durch Wasserzusatz, Rahmentziehung oder 
auf irgend eine andere Weise gefälscht erscheint, so muss der Vorstand 
beschleunigt die durch den Absatz 3 dieses Paragraphen gestattete Stall- 
probe vornehmen. Ergibt diese eine Verschiedenheit der von dem Milch- 
viehstapel des Lieferanten entnommenen Milch von der eingelieferten, so 
soll der Fall der Begutachtung der Rostocker landwirthschaftlichen Eontrol- 
station unterbreitet werden, und wenn die letztere eine Fälschung der ein- 
gelieferten Milch konstatiert, so wird, falls dieselbe mit Wissen und Willen 
des Lieferanten geschehen, seine Unredlichkeit gegen die Genossenschaft, 
auf Grund deren der Ausschluse desselben nach § 8 erfolgen kann, für er- 
wiesen angenommen werden. 

§ 6. Nach Ablauf eines jeden Monats ist jedem Genossenschafter 
nach Massgabe der Zahl der von ihm gelieferten Liter Milch aus der Ge- 
sellschaftskasse eine ä Gonto-Zahlung zu leisten, deren Betrag der Vorstand 
für jeden einzelnen Monat nach seinem Ermessen zu bestimmen hat. 

§ 7. Nach Ablauf eines jeden Monats ist so lange, bis sämmtliche 
Anleihen der Genossenschaft getilgt sind, von jedem Genossenschafter nach 
Massgabe der von ihm gelieferten Liter Milch ein Pfennig pro Liter in eine 
besondere Kasse, deren Bestand lediglich zur Amortisierung der Anleihe be- 
nutzt werden soll (Amortisationskasse), einzuzahlen und soll diese Ein- 
zahlung dadurch bewirkt werden, dass von der im § 6 gedachten k Conto- 
Zahlung ein Pfennig pro Liter zurückbehalten wird. Sobald sich nach 
Tilgung der bisherigen Anleiheschulden neue Anleihen vernothwendigen, 
wird wiederum bis zum Abtrage derselben eine Amortisationskasse in der 
angegebenen Weise eingerichtet. 

§ 8. Jedes nach Ablauf des ersten Geschäftsjahres neu eintretende 
Mitglied hat ausser dem im § 4 gedachten Eintrittsgelde für jede von ihm 
angemeldete Kuh diejenige Summe einzuzahlen, welche bis zu seinem Ein- 
tritte die einzelnen bisherigen Mitglieder durchschnittlich pro angemeldete 
Kuh zur Amortisationskasse berichtigt haben. Solche Einzahlung erfolgt so 
lange, bis sämmtliche Anleihen getilgt sind, zur Amortisationskasse, später 
zur Gesellschaftskasse. 

§ 9. Sollte sich etwa in Zukunft herausstellen, dass das vorhandene 
Betriebskapital zum Betriebe nicht erforderlich ist, so ist der überflüssige 
Betrag desselben den Mitgliedern nach dem Verhältnisse der von ihnen an- 
gemeldeten Kühe auf ihr Guthaben abzuzahlen. 

§ 10. Das Guthaben der Mitglieder besteht aus dem nach den §§ 4 
und 8 zu zahlenden Eintrittsgelde und aus den nach § 7 zu leistenden Zah- 
lungen zur Amortisationskasse. Das gesammte Guthaben wird von der Ein- 
zahlung an mit ö^o pro anno verzinst, die Zinsen werden entweder bar 
gezahlt, oder gutgeschrieben nach Beschluss der Generalversammlung. 

§ 11. Der technische und kaufmännische Betrieb des gemeinschaft- 
lichen Geschäftes wird nach Anweisung des Vorstandes von einem Inspektor 
verwaltet. Derselbe ist für die eingehenden Gelder verantwortlich und hat 
eine dementsprechende Kaution zn bestellen. Er ist in jeder Hinsicht der 
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Aufsicht and der beBändigen Eontrole des Vorstandes anterworfen, bat genau 
Buch zu führen und jedem GeselUchafter die Einsicht der Bücher zu jeder 
Zeit zu gestatten. Der Inspektor darf nicht zu den Genossenschaftern ge- 
hören und ist vom Vorstände auf halbjährige beiderseitige Kündigung an- 
zustellen. Im Uebrigen wird sein Verhältniss zu der Genossenschaft durch 
einen schriftlichen Kontrakt geregelt, dessen Bestimmungen ebenso wie der 
Umfang der ihm vom Vorstande zu ertheilenden Vollmacht in jedem ein- 
zelnen Falle von der Generalversammlung festgestellt werden. 

§ 12. Der Vorstand besteht aus zwei durch einfache Stimmen- 
mehrheit zu erwählenden Genossenschaftern. Dieselben haben die Genossen- 
schaft als Generalbevollmächtigte nach innen und aussen, sowie auch vor 
den Gerichten zu vertreten und in ihrem Namen alle zum Betriebe des Ge- 
schäftes erfordei liehen Rechtsgeschäfte abzuschliessen Dem Vorstände 
steht die oberste Leitung des kaufmännischen und technischen Geschäfts- 
betriebes, sowie die Oberaufsicht über die gesammte Verwaltung des Ver- 
mögens der Genossenschaft zu und hat derselbe namentlich darüber zu be- 
stimmen, in welcher Weise die nicht in frischem Zustande verkäufliche 
Milch verwerthet, ob überall Vieh und welche Arten desselben zur Mästung 
angeschafft und wie die Mästung gehandhabt werden soll. Der Vorstand 
zeichnet für die Genossenschaft, indem er zu der Firma derselben seinen 
Namen hinzufügt. Rechtsverbindlich ist die Zeichnung Dritten gegenüber 
nur, wenn beide Vorstandsmitglieder unterzeichnen. Die Legitimation der 
Vorstandsmitglieder wird durch Wahlprotokoll der Generalversammlung ge- 
führt. Der Vorstand bat die Pflicht, mindestens einmal monatlich die 
Bücher, sowie den Kasseobestand zu revidieren, überhaupt Einsicht vom Ge- 
schäft zu nehmen und etwa vorkommenden Unregelmässigkeiten sofort ab- 
zuhelfen. Im Unterlassungsfalle haftet er für den daraus entstehenden 
Schaden. Sind die Vorstandsmitglieder in ihren Beschlüssen uneinig, so 
ziehen sie das im Amte älteste Auisichtsrathsmitglied als Obmann zu (für 
die Zeit bis zum 30. Juni 1880 gilt das Lebensalter) und ist dann jedenfalls, 
wenn es sich um den technischen oder kaufmännischen Betrieb handelt, 
auch der Inspektor mit berathender Stimme zu hören. In gleicher Weise 
soll das älteste Aufsichtsrathsmitglied für den Fall, dass ein Vorstands- 
mitglied an der Ausübung seines Amtes durch Krankheit oder andere Um- 
stände längere oder kürzere Zeit verhindert ist, dessen Funktionen als Mit- 
glied des Vorstandes übernehmen, mithin auch zur Zeichnung berechtigt 
sein. Ist das älteste Aufsichtsrathsmitglied verhindert, so tritt in den vor- 
gedachten Fällen das zweite ein. 

§ 13. Der Aufsichtsrath besteht aus zwei durch einfache Stimmen- 
mehrheit zu erwählenden Genossenschaftern. Derselbe überwacht die Ge- 
schäftsführung der Genossenschaft in allen Zweigen der Verwaltung und 
hat die Jahresrechnung und die Bilanz genau zu revidieren und mit den 
Büchern, Dokumenten, Kassenbestanden zu vergleichen, die Vorschläge zur 
Gewinnvertheilung zu prüfen und darüber der Generalversammlung Bericht 
zu erstatten. • 

§ 14. Die Aemter des Vorstandes und des Aufsichtsrathes sind 
Ehrenämter und werden gratis verwaltet. Die Dauer derselben ist auf zwei 
Jahre bemessen. Jedoch bleibt von den zuerst Gewählten je ein durch das 
Loos zu bestimmendes Mitglied des Vorstandes und des Aufsichtsrathes bis 
zum 30. Juni 1880 und das andere bis zum 30. Juni 1881 in Funktion. 
Wiederwahl ist zulässig, jedoch kann dieselbe für die Dauer von 2 Jahren 
abgelehnt «werden Sonst ist eine Ablehnung der Wahl nur aus den zwin- 
gendsten Gründen, z. B. wegen Krankheit, statthaft. 

§ 15. Die Rechte, welche den Mitgliedern der Genossenschaft in den 
Angelegenheiten derselben zustehen, werden von ihnen in der Generalver- 
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Sammlung ausgeübt. Stimmberechtigt ist jeder Genossenschafter nach Mass- 
gabe der Zahl der von ihm angemeldeten Kühe, und zwar so, dass je 5 
angemeldete Kühe oder ein Bruchtheil hiervon zu einer Stimme berechtigen, 
Bei Abstimmungen entscheidet die einfache Majorität. Bei Beschlüssen über 
Abänderung oder Ergänzung des Statuts, sowie über Auflösung der Genossen- 
schaft müssen */8 der berechtigten Stimmen anwesend sein und hiervon wieder 
*/8 für einen Antrag stimmen, damit derselbe Geltung erhält. Sind die er- 
forderlichen '/s sämmtlicher Stimmen nicht anwesend, so ist eine zweite 
Generalversammlung in einem Zeiträume von mindestens 8 Tagen anzu- 
beraumen. Es entscheidet alsdann eine Vs-Stimmenmehrheit der Anwesen- 
• den. Bei Wahlen entscheidet bei Stimmengleichheit das Loos. Bei sonstigen 
Abstimmungen gelten bei Stimmengleichheit die Anträge als abgelehnt. 
Eine Vertretung bei Abstimmungen durch einen schriftlich Bevollmächtigten 
ist zulässig, doch muss dieser Genosse sein. Die Abstimmung erfolgt münd- 
lich oder schriftlich nach Beschluss der Versammlung, bei Wahlen jedoch 
stets durch Stimmzettel. Die Berufung der Generalversammlung erfolgt 
durch den Vorstand. Die Einladung erfolgt entweder brieflich oder durch 
Cirkular oder durch öffentliche Bekanntmachung in dem Gesellschaftsblatte, 
in welchem die festgesetzte Tagesordnung mindestens einmal abgedruckt 
werden muss. Die Leitung der Generalversammlung hat das im Amte älteste 
Vorstandsmitglied zu führen (bis zum 30. Juni 1880 entscheidet hier das 
Lebensalter). Im Verhinderungsfalle tritt das zweite Vorstandsmitglied als 
Stellvertreter ein. Der Vorsitzende ernennt den Schriftführer, welcher das 
Protokoll zu führen hat. Ist ein Notar zugegen, so führt dieser das Protokoll. 
Das über den Verlauf und die Beschlüsse der Generalversammlung auf- 
genommene Protokoll wird vom Vorsitzenden, dem Protokollführer und 
zwei Genossenschaftern unterzeichnet und bei Schluss der Versammlung 
verlesen. 

§ 16. Die Generalversammlung findet regelmässig statt: a. am 
Schlüsse eines jeden Rechnungsjahres behufs Mittheilung der Jahresrechnung 
und der Geschäftsbilanz, Beschlussfassung über die Gewinnvertheilung, 
Dechargierung des Vorstandes und Erledigung etwaiger Rechnungsmonita, so- 
wie zur Vornahme nöthiger Wahlen; b. am Schlüsse eines jeden Viertel- 
jahres zur Darlegung von Geschäftsverhältnissen und Erledigung von Be- 
schwerden. Ausserdem kann der Vorstand zu jeder Zeit, wenn es ihm 
nothwendig erscheint, eine ausserordentliche Generalversammlung zusammen- 
berufen und ist hierzu innerhalb 14 Tagen verpflichtet, wenn der Aufsichts- 
rath oder mindestens Vs der Genossenschafter unter Angabe des Gegen- 
standes solches schriftlich bei ihm beantragen. 

§ 17. Der Generalversammlung bleibt vorbehalten: 1. die Ergän- 
zung und Abänderung des Statuts; 2. die Entscheidung von Streitigkeiten 
über Sinn und Inhalt des Statuts und der Beschlüsse ; 3. die Beschluss- 
fassung über Erwerb und Veräusserung von Grundeigenthum ; 4. Die Auf- 
nahme und der Ausschluss von Mitgliedern ; 6. die Feststellung der Ge- 
schäftsordnung: 6. die Wahl des Vorstandes und Aufsichtsrathes, sowie 
des Inspektors und die Feststellung der Bedingungen seiner Anstellung und 
des Inhaltes seiner Vollmacht; 7. die Beschlussfassung über die Verfolgung 
von Rechtsansprüchen gegen Mitglieder des Vorstandes und ^egen den In- 
spektor; 8. die Beschlussfassung über die Enthebung des Vorstandes, des 
Aufsichtsrathes und des Inspektors von ihren Aemtern; 9. die Beschluss- 
fassung über aufzunehmende Anleihen; 10. die Vertheilung des Geschäfts- 
gewinnes am Jahresschlüsse und Entlastung des Vorstandes wegen dessen 
Geschäftsführung; 11. die Abschreibung erlittener Geschäftsverluste von 
den Geschäftsantheilen der Mitglieder; 12. die oberste Entscheidung über 
alle eingegangenen Beschwerden; 13. die Auflösung der Genossenschaft. 

Fleischmann, Ber. d. Milohw. Yer. 13 
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Gegen die Besclilüsse der Gcneralycrsammlung steht keinem Mitgliede 
eine weitere Berufung zu und ist insbesondere der Rechtsweg hierbei aus- 
geschlossen. 

§ 18. Das Geschäftsjahr läuft vom 1. Juli bis 30. Juni und muss 
der Inspektor sofort nach dessen Ablauf die Bücher abschliessen, eine In- 
ventur aufnehmen und die Jahresrechnung aufstellen. Die Jahresrechnung 
muss enthalten: 1. sämmtliche Einnahmen und Ausgaben, nach deren 
Hauptrubriken geordnet; 2. die Bilanz über den Stand des Gesellschafts- 
vermögens am Jahresschlüsse; 3. eine besondere Gewinn- und Yerlust- 
berechnung. In der Bilanz werden als Aktiva aufgeführt: 1. der bare 
Kassenbestand; 2. der Werth der Utensilien nach Abschreibung von lOVo 
der Anschaffungskosten; 3. die ausstehenden Forderungen, wobei die un- 
sicheren nach ihrem muthm asslichen Werthe und die uneinziehbaren gar 
nicht zu berechnen sind; 4. die etwaigen Immobilien; 5. das etwaige 
Mastvieh und die etwaigen Vorräthe an Produkten etc.; dagegen als 
Passiva: l. die Guthaben der Mitglieder; 2. die aufgenommenen Anleihen 
nebst rückständigen Zinsen; 3. etwa noch zu deckende Geschäftskosten. 
Der Ueberschuss der Aktiva über die Passiva bildet den Reingewinn, wel- 
cher unter die Genossenschafter nach dem Verhältniss der von ihnen im 
Laufe des verflossenen Geschäftsjahres eingelieferten Quantität Milch zu 
vertheilen ist, soweit die Generalversammlung seine Vertheilung beschliesst. 
Die Revision der Rechnung erfolgt durch den Aufsichtsrath. 

§ 19. Alle Bekanntmachungen und Erlasse in Angelegenheiten der 
Genossenschaft erfolgen unter der Firma derselben und werden vom Vor- 
stande unterzeichnet. Zur Veröffentlichung der Bekanntmachungen und 
etwaigen sonstigen Mittheilungen bedient sich die Genossenschaft der 
„Rostock er Zeitung.** 

§ 20. Die im Falle der Auflösung der Genossenschaft nach der Be- 
schaffung der im § 47 des Genossenschaftsgesetzes sub. a. b. und c. auf- 
geführten Zahlungen verbleibenden Ueberschüsse der vorhandenen und ein- 
gehenden Gelder sollen unter die Genossenschafter nicht nach Köpfen, 
sondern nach der Zahl der von jedem einzelnen Genossenschafter ange- 
meldeten Kühe vertheilt werden. Im Falle des Konkurses der Genossen- 
schaft bestimmt hieb der Beitrag, welchen jeder Genossenschafter zur Be- 
friedigung der Gläubiger wegen der im Konkurs erlittenen Ausfalle zu leisten 
hat, ebenfalls nach der Zahl der von ihm angemeldeten Kühe. 

§ 21. Alle übrigen, auf die Ausführungen des obigen Statuts bezüg- 
lichen Bestimmungen finden Aufnahme in der Geschäftsordnung. 



Geschäfts-Ordnung der Rostocker Molkerei-Genossenschaft (E.G.) 

§ 1. Die Mitglieder der Genossenschaft dürfen in Rostock kein 
anderes Milchgeschäft weder direkt noch indirekt betreiben, bei Vermeidung 
einer Konventionalstrafe von 150 Mark für jeden einzelnen Fall. 

§ 2. Nur reine unverfälschte Milch wird angenommen; wird Milch 
abgeliefert, welche mit V^asser, abgerahmter Milch oder sonstigen fremden 
Bestandtheilen verfälscht ist, so erhält der Lieferant, im Falle er von der 
Fälschung der Milch nichts weiss, keine Bezahlung für das gefälschte Quan- 
tum und verfällt ausserdem in eine Konventionalstrafe von 15 Mark; ist 
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die fragliche Miloh mit Wissen und Willen des Lieferanten gefälscht, so 
verföllt derselbe in eine Konventionalstrafe von 800 Mark, erhält ebenfalls 
für das gefälschte Quantum keine Bezahlung, wird aus der Genossenschaft 
ausgeschlossen und verliert damit alle seine Ansprüche, Mitglieder- Guthaben 
und desgleichen an die Genossenschaft. — Einer Fälschung gilt es gleich, 
wenn Lieferant die Milch von verschiedenen Melkzeiten gemischt abliefert. 
— Milch unter 29° nach dem Quevenne'schen Lactodensimeter und unter 
10% Rahmgehalt nach dem Cremometer wird als gefälscht betrachtet. Da 
Krankheiten — auch äusserliche — auf das Befinden der Milchkühe einen 
derartigen Einfluss ausüben, dass das normale Gewicht der Milch nicht er- 
reicht wird, fo wird verlangt und liegt es im Interesse der Lieferanten, dass 
ein krankhafter Zustand unter der Heerde dem Vorstande mitgetheilt wird» 

§ 3 Jeder Genossenschafter muss mindestens 2V2 Liter pro ange- 
meldete Kuh täglich einliefern, und hat derjenige, welcher weniger ein- 
liefert, für jedes zu wenig gelieferte Liter eine Strafe von 5 Pfennig an 
die Gesellschaftskasse zu zahlen. — Ausnahmsweise kann ein einzelner 
Genossenschafter durch Beschluss der Generalversammlung von der Befol- 
gung dieser Vorschrift dispensiert werden. Werden von einem Genossen- 
schaftor mehr als 8 Liter pro angemeldete Kuh eingeliefert, so wird die 
mehr eingelieferte Milch mit 3 Pfennig pro Liter weniger bezahlt, als die 
übrige gelieferte Milch. 

§ 4. Wenn die Milch fortgesetzt nicht in der im § 5 festgesetzten 
Zeit in das Magazin abgeliefert wird, ist der Vorstand berechtigt, gegen die 
betrefifenden Lieferanten eine Ordnungsstrafe bis zur Höhe von 16 Mark 
festzusetzen und zur Gesellschaftskasse einzuziehen. — Milch, welche bei der 
Ablieferung schon zu säuern begonnen oder butterig geworden, und auch 
solche, welche nach 12 Stunden nach der Ablieferung schon sauer oder dick 
wird, was meistentheils durch unreine Haltung der Milchgeräthe der Liefe- 
ranten hervorgerufen wird, wird den Lieferanten nur nach der sich ergeben- 
den Verwerthung gutgeschrieben. Unreine Milch, sie mag von äusseren 
Unreinlichkeiten oder frisch gekalbten Kühen entstanden sein, blutige, blaue 
Milch, sowie solche von schlechtem Geschmack, welcher durch einseitiges 
Füttern, durch Füttern von Wrucken oder Wruckenkraut, entstanden ist, 
endlich Milch von Kühen, welche mit Schlempe gefüttert werden, wird, wenn 
sie nicht ganz zurückgewiesen wird, nur nach der geschehenen Verwerthung 
bezahlt. — Milch von frischmilchenden Kühen darf erst am sechsten Tage 
nach dem Kalben eingeliefert werden. — Die Milch von Kühen, welche 
nach 4 Wochen oder noch kürzerer Zeit kalben sollen, sowie von solchen, 
welche am Euter oder sonst irgendwie krank sind, darf nicht eingeliefert 
werden. — Wer diesen Bestimmungen zuwider handelt, hat für jeden einzel- 
nen Fall eine Strafe von 30 Mark an die Gesellschaftskasse zu zahlen. — 
Die Milch darf bei ihrer Abgabe in das Magazin höchstens eine Temperatur 
von 16** Reaumur haben und darf der Vorstand gegen Lieferanten, welche 
fortgesetzt die Milch nicht genügend gekühlt einsenden, eine Konventional- 
strafe bis zu 15 Mark festsetzen. 

§ 5. Die Ablieferungszeit wird für die Monate vom I.April bis ultimo 
September des Morgens von 5 bis 7 Uhr, des Abends von 5 bis 8 Uhr, 
für die Monate vom 1. Oktober bis ultimo März des Morgens von 6 bis 8 
Uhr, des Abends von 5 bis 7 Uhr festgesetzt. 

§ 6. Die Gefässe, in welchen die Milch eingeliefert wird, sollen in 
der Meierei vollständig gereinigt werden, der Lieferant hat dieselben jedoch 
vor dem Füllen gehörig ausspülen zu lassen. 

§ 7. Dem Vorstande oder den einzelnen Mitgliedern desselben steht 
das unbedingte Recht zu, zu jeder Tageszeit und unangemeldet die Kuh- 
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stalle besnchen nnd TOn den Lieferanten, resp. deren WirthscbaftsTertretem 
Auskauft über Fütterung des Milcbviehes, Behandlung und Transport der 
Milch, eigene Abnahme von Milchproben etc. verlangen zu dflrfen; verwei- 
gert der betreffende Lieferant dieses Recht, so verfallt er in eine Konven- 
tionalstrafe von 75 Mark. Auch kann seine Ausschliessung aus der (xenossen- 
sohaft mit den schon im § 2 vorgesehenen Konsequenzen sofort beantragt 
werden. 



Statut der Molkerei-Genossenschaft zu Stuhm. (E. 6.) 

Unter der Firma: Molkerei-Genossenschaft zu Stnhm, 
Eingetragene Genossenschaft, treten die Unterzeichneten zu einer Ge- 
nossenschaft zusammen, behufs Errichtung eines Molkereigeschäfts für ge- 
meinschaftliche Rechnung der von ihren Theilnehmern für eigene Rechnung 
und Gefahr zu lipferuden Milch. 

§ 1. Die Genossenschaft hat ihren Sitz in Stuhm. 

§ 2. Der G esellschafts vertrag wird auf unbestimmte Zeit abgeschlossen 
und kann eine Auflösung der Genossenschaft nur nacn den Bestimmungen 
dieses Statuts stattfinden. 

§ 3. Mitgliedaxhaft, Die Aufnahme und Erlangung der Mit- 
gliedschaft erfolgt durch Unterschrift dieses Statuts oder schrifÜiche Bei- 
tritt serklärimg seitens der Elintretenden. Der freiwillige Austritt findet am 
Ende des Rechnungsjahres nach minde^t«u8 halbjährlicher voraiisgegangeuer 
schriftlicher Kündigung statt. Ausserdem endigt die Mitgliedschaft: 1) mit 
dem Tode des Mitgliedes; 2) wenn die rechtliche Unfähigkeit zur selbst- 
staudigen Yermögensverwaltnng festgestellt wird; 3) wenn Jemand durch 
Geuossenschaftsbeschluss mit zwei Drittel Stimmenmehrheit aosgestossen 
wird. — Der Ausschluss kann vom Vorstände oder fünf Mitgliedern be- 
antragt werden : a. bei erwiesener Unredlichkeit gegen die Genossenschaft 
durch Uebervortheilnng derselben; b. wegen Nichterfnllong statateu- 
mässiger Verpflichtungen, in welchem Falle auch gerichtliche Klage ein- 
treten kann; c. wenn Privatgläubiger nach § 16 des Genossenschafts- 
gesetxes Exekution in das, dem Geselkchafter nach Auflösung der Genossen- 
schaft zukommende Guthaben, ausbringen und der Genossenschaft kündigen. 
Ein ausgeschiedenes Mitglied ^dasselbe gilt für die Erben eines gestorbenen) 
kann nur SO pCt. seines Guthabens fordern» 20 pCt. davon werden dem 
Re!>erTefonds der Genossenschaft überwiesen. Wird jedoch der Beaitznach- 
folger des ausgeschiedenen Mitgliedes von der Genossenschaft als Mitglied 
au%^nommen und zahlt dieser den vollen Betrag des Guthabens des Aus- 
geschiedenen zu dem Gesellschaftsfi>nd8 der Genossensohafty so kann das aus- 
geschiedene Mitglied den vollen Betrag seines Guthabens fordern. 

§ 4. Rechte und Pflichten der Mitglieder. a. Jede« 
Mitglied ist verpflichtet, den Theil seiner Milch, welcher ihm nach Be- 
streitung der TTirthschaftsbedürfnisse übrig bleil-t, im Genoss^^nschafts- 
Magazin zum Verkauf zu stellen und diejenige Anzahl ron Kühen zu halten, 
tlio das Mitglied beim Eintritt in die Genoscsensohaft g*»zeichnet hat oder 
sjxiter mit Genehmigung der GeneralTersanunlung zeichnet. Eine Ver- 
minderurg dieser Anzahl Kühe ist nur mit Genehmigung der Generalrer- 
S3Uti*nIang zulässig. Diese Genehmigung mnss ertheilt werden bei eintreten- 
den Seuchen und Gngluoksfallen : h den Bedingungen dieses Statuts nkht 
zuwider zu h^indeln, insbesondeie kein srleiehes oder äihnliclies Magaztn- 
»jrvschätt am Orte weder allein, noch mit andern zu gründen, noch sich 
djibei irsei'.d wie zu betheiÜsren ; c. für die Erfüllung der übernommenen 
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Yerpflichtungen, insoweit der Genossenschaftsfonds nicht ausreicht, solidarisch 
und mit seinem ganzen Vermögen zu haften, wobei es gleichgültig ist, ob 
die Verpflichtungen bereits vor dem Eintritt oder erst während der Mit- 
gliedschaft entstanden. 

§ 5. Der Fonds der Genossenschaft wird durch Einzahlungen der 
Mitglieder gebildet. Jedes Mitglied hat zu zahlen: beim Eintritte Mark 160 
und für jedes Liter Milch, welches es in die G^iossenschaftsmolkerei liefert, 
einen 'Pfennig, bis der von allen Mitgliedern eingezahlte Betrag diejenige 
Höhe erreicht, welche durch die Generalversammlung bestimmt wird, und 
zwar hat jedes Mitglied im laufenden Jahre so viele Pfennige einzuzahlen, 
als es im vorhergehenden Jahre Liter Milch geliefert hat. Jedes Mitglied 
ist verpflichtet, den hiernach festgesetzten Antheil im Laufe des jedes- 
maligen Geschäftsjahres zu zahlen, und wird der Antheil von der Genossen- 
schaft mit fünf pCt. verzinst, sobald derselbe voll eingezahlt ist. 

§ 6. Die Guthaben, über die jedes Mitglied ein Abrechnungsbuch 
hat, können nicht abgehoben noch beliehen werden, so lange das Mit- 
glied nicht ausgeschieden ist. Jede Cession, Verpfändung oder sonstige Be- 
lastung ist der Genossenschaft gegenüber ungültig. 

§ 7. Das Geschäftsjahr ist das Kalenderjahr und muss nach Schluss 
desselben sofort Inventur aufgenommen und mit Abichluss der Bücher be- 
gonnen werden. Die Jahresrechnung muss enthalten: sämmtliche Ein- 
nahmen und Ausgaben nach den Hauptrubriken geordnet, eine besondere 
Gewinn- und Verlustberechnung, die Bilanz über den Stand des Gesell- 
schaftsvermögens am Jahresschlüsse. In der Bilanz werden als Aktiva auf- 
geführt: 1) der bare Eassenbestand ; 2) der Werth der Utensilien nach 
Abschreibung von 10 pCt. der Anschafl'ungskosten ; 3) die ausstehenden 
Forderungen, wobei die unsicheren nur theilweise, die un einziehbaren gar 
nicht aufzunehmen sind; 4) etwaige Immobilien; 6) Waaren und Vor- 
räthe. Dagegen als Passiva: 1) die Guthaben der Mitglieder; 2) die 
etwa aufgenommenen fremden Gelder nebst Zinsen; 3) etwa noch zu 
deckende Geschäftskosten. Der Ueberschuss der Aktiva übef die Passiva 
bildet den Reingewinn. Die Revision der Rechnung erfolgt durch den Vor- 
stand unter Hinzuziehung zweier durch die Generalversammlung zu wählen- 
den Mitglieder. 

§ 8. Der Preis für die von den Mitgliedern gelieferte Milch wird 
unter Berücksichtigung des Geschäftsstandes von dem Vorstande festgesetzt, 
üeber die Verwendung etwaigen Geschäftsgewinns oder Erstattung erlittener 
Verluste entscheidet die Generalversammlung 

§ 9. Die Genossenschaft ordnet ihre Angelegenheiten selbstständig 
unter Theili.ahme aller ihrer Mitglieder. Ihre Organe sind: 1) die General- 
versammlung; 2) der Vorstand. 

§ 10. Generalversammlung. Die Mitglieder üben ihre Rechte 
in der Generalversammlung aus. Jedes Mitglied hat bei den in den General- 
versammlungen zu fassenden Beschlüssen für je zehn der von ihm gezeich- 
neten Kühe (fünf und darüber gelten für volle zehn) eine Stimme. Stell- 
vertretung ist nur zulässig bei dauernder Verhinderung eines Genossen- 
schafters Die Vollmacht darf nur eine generelle und muss gerichtlich 
oder notariell ausgestellt sein. Bevollmächtigt dürfen nur solche Personen 
sein, welche gesetzlich vermuthete Vollmacht haben. 

§ 11. Die Einladung zur Generalversammlung ergeht durch das 
Stuhmer Kreisblatt und falls dieses eingeht, durch ein von der General- 
versammlung näher zu bestimmendes Blatt, drei Tage vor dem Termine 
durch den ersten Direktor, welcher allein zeichnet; ebenso werden 
sämmtliche andere von der Genossenschaft ausgehende Bekanntmachungen 
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durch den ersten Direktor, der allein seinen Kamen aseichnet, darch das- 
selbe Blatt erlassen. 

§ 12. 1. JDie GeneraKersammluDg findet regelmässifif statt: a. am 
Schlüsse jedes Kechnuugsjahres, behufs Mittheilung der Jahresrechnung 
und Geschäftsbilanz, Dechargierung des Vorstandes und Erledigung etwaiger 
KechniiDgsmonita, sowie zur Vornahme nöthiger Wahlen ; b. am Schlüsse 
jedes Vierteljahres zur Darlegung von Geschäftsverhältnissen, Erledigung 
von Beschwerden; 2 Ausserdem können bei dringenden Veranlassungen 
jeder Zeit Generalversammlungen berufen werden, wenn der Vorstand oder 
der Vorsitzende der letzten Generalversammlung oder fünf Mitglieder 
schriftlich unter der Angabe der Gegenstände der Verhandlung darauf an- 
tragen. Sollte bei dem Antrag des Vorsitzenden der letzten Generalver- 
sammlung oder der fünf Mitglieder der erste Direktor die Generalversamm- 
lung innerhalb acht Tagen nach Stellung des Antrages nicht berufen, so 
hat der Vorsitzende der letzten Generalversammlung das Recht und die 
Pflicht, die Generalversammlung so schleunig wie möglich unter Angabe der 
Tagesordnung zu berufen. 

§ 13. Die Tagesordnung wird vom Vorstande festgestellt und muss 
jeder Antrag darin aufgenommen werden, welcher vor Erlass der Einladung 
unter Angabe von fünf Mitgliedern eingereicht ist. 

§ 14. Der Vorsitzende, dem die Leitung der Versammlung obliegt, 
wird jedesmal aus der Generalversammlung gewählt durch Stimmen- 
mehrheit. 

§ 15. Die Aufnahme neuer Mitglieder erfolgt nach absoluter Stimmen- 
merheit. Aufnahme und Ausstossung von Mitgliedern erfordert schriftliche 
Abstimmung. Alle Wahlen erfolgen durch Stimmzettel nach absoluter 
Majorität in gesonderten Wahlgängen. Wird die Majorität beim ersten 
Wahlgange nicht erreicht, so kommen die beidfn Kandidaten, welche die 
meisten Stimmen haben auf die engere Wahl. Bei Stimmengleichheit ent- 
scheidet das Loos. Die Beschlüsse der Mehrheit haben bindende Kraft. 
Abgestimmt wird durch Handaufheben; auf brsonderen Antrag erfolgt 
namentliche Abstimmung. Ausnahme von dieser Regel findet statt: I) bei 
Abänderung des Statuts; 2) bei Auflösung der Genossenschaft; 3) bei Aus- 
stossung von Mitgliedern; 4) bei Entlassung von Mitgliedern vor Ablauf der 
halbjährlichen Kündigungsfrist, vorbehaltlich der durch Genossenschafbs- 
gesetz bestehenden Haftbarkeit. In diesen Theilen entscheidet zwei Drittel 
Majorität der anwesenden Stimmen 

§ 16. Der Beschlussfassung der Generalversammlung unterliegen 
ausser den im § 15 erwähnten Punkten: 5) die Entscheidung über den Ab- 
schluss von Mieths- und anderen Kontrakten ; 6) Erwerb und Veräusserung 
von Gruudeigenthum ; 7) Wahl und Remuneration des Vorstandes, Wahl 
der Deputierten zu Verbands- und Vereinstagen; 8) Anstellung von Be- 
amten im Dienste der Genossenschaft; 9) Verfolgung von Rechtsansprüchen 
gegen Mitglieder des Vorstandes und Beamte. Die Generalversammlung 
hat das Recht zu dem Zwecke Kommissionen zu erwählen, deren Legiti- 
mation durch das Generalversammlungsprotokoll geführt wird ; 10) Ent- 
hebung desselben von ihren Aemtern ; 11) Entscheidung von Streitigkeiten 
über Sinn und Inhalt des Statuts und der Beschlüsse; 12) die oberste 
Entscheidung aller eingegangenen Beschwerden; 13) Beschlussfassung über 
den Höchstbetrag der aufzunehmenden Darlehen und sonstigen Kredite; 
14) Abschreibung erlittener Geschäftsverluste von den Geschäftsantheilen 
der Mitglieder; 15) die Wahl von Kommissionen zur Revision des Ge- 
schäftsbetriebes, der Bücher und der Bestände. 

§ 17. Vorstand. Der Vorstand besteht aus drei Mitgliedern: 
1) dem ersten Direktor; 2) dem zweiten Direktor ; 3) dem dritten Direktor. 
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Sie werden von der Generalversaminlung auf ein Jahr aus den Mitgliedern 
nach ahsoluter Stimmenmehrheit mittelst Stimmzettel in gesonderten Wahl- 
gängen gewählt. Eine Wiederwahl ist zulässig. Der erste Direktor ver- 
tritt die Genossenschaft gerichtlich und aussergerichtlich mit allen im Ge- 
nossenschaftsgesetz vom 4 Juli 1868 § 17 seq. ihm ertheilten Befugnissen 
und zeichnet für dieselbe, indem er zu der Firma der Genossenschaft seinen 
Namen hinzufügt. Rechtsverbindlich ist die Zeichnung Dritten gegenüber 
nur, wenn noch einer der beiden anderen Direktoren mitgezeichnet hat. 
Etf werden den Direktoren die baaren Auslagen erstattet. Unterstellt wird 
den Vorstandsmitgliedern der Verwalter, welcher Beamter des Vereins ist, 
und in Betreff dessen es nicht erforderlich ist, dass er Mitglied des 
Vereins ist. Seine Rechte und Pflichten werden durch besondere Verträge 
festgestellt. 

§ 18. Die Legitimation der Vorstandsmitglieder wird durch Wahl- 
protokoll der Generalversammlung gefuhrt. Die Wahl Protokolle sind sofort 
beim Handelsgericht durch den Vorstand in Person einzureichen, wo der- 
selbe seine Unterschrift vor dem Gericht zeichnet, oder die Zeichnung in 
beglaubigter Form einzureichen hat. 

§ 19. Der zweite Direktor ist der Stellvertreter des ersten Direktors. 
Er hat die Pflicht, die technische Seite des Geschäfts zu beaufsichtigen. 
Der dritte Direktor hat die Revision der Bücher und der Kasse. Er hat 
die Revision der Bücher und der Kasse mindestens einmal monatlich, unter 
Hinzuziehung von zweien durch die Generalversammlung zu wählenden Mit- 
gliedern vorzunehmen. 

§ 20. Der Vorstand im Ganzen oder Einzelnen kann jeder Zeit 
durch Beschluss der Generalversammlung seiner Aemter enthoben werden 
und steht dem Enthobenen nur nach Massgabe seiner, mit der Genossen- 
schaft abgeschlossenen Verträge ein Entschädigungsanspruch zu. Anträge 
hierauf stellt der Vorsitzende der letzten Generalversammlung; der Antrag 
kann auch von drcd Mitgliedern schriftlich geschehen. 

§ 21. Die Auflösung und Liquidation der Genossenschaft erfolgt 
nach den Bestimmungen des Genossenschaftsgesetzes vom 4. Juli 1868 mit 
der Massgabe, dass in keinem Falle einem Mitgliede wegen solchergestalt 
ganz oder in grösseren Summen geopferten Guthabens ein Rückgriff gegen 
solche zusteht, welche mit geringeren Summen bei der Genossenschaft be- 
theiligt waren. 

§ 22. Gegen die Beschlüsse der Generalversammlung steht keinem 
Mitgliede eine weitere Berufung zu und ist insbesondere der Rechtsweg 
hierbei ausgeschlossen. 

§ 23. üeber die Verpflichtung der Mitglieder betreffs der Behand- 
lung und Lieferung der Milch werden besondere Vorschriften durch eine 
von der Generalversammlung zu erlassende Molkerei-Ordnung festgesetzt, 
welche eben so bindende Kraft hat, wie dieses Statut. 



Statuten der Wetterburger Genossenschafts-Molkerei. 

§ 1. Firma und Sitz der Genossenschaft. Unter der Firma: 
„Wetterburger Genossenschafts-Molkerei (eingetragene Ge- 
nossenschaft)^ treten die Unterzeichneten zu einem Vereine zusammen, 
welcher seinen Sitz in Wetterbarg hat. 
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§ 2. Gegenstand des Unternehmens. Zweck des Unter- 
nehmens ist das gemeinsame Versennen der Milch, die Förderung der 
Milchproduktion im Allgemeinen und die Verwerthung der Milchprodukte. 

§ 3. Alle Bechte und Pflichten, sowohl des Vereins als seiner Mit- 
glieder, der Vereinsorgane untereinander und dritten Personen gegenüber, 
ordnen sich nach diesem Gesellschaftsvertrage und dem Gesetze vom 4. Juli 
1868 dergestalt, dass überall, wo nicht der Gesellschaftsvertrag besondere 
und zulässige Bestimmungen enthält, die Vorschriften des genannten Gesetzes 
massgebend sind. Insbesondere haften im Falle der Liquidation oder des 
Konkurses, in Gemässheit des § 12 des Genossenschafts-Gesetzes, für alle 
Verbindlichkeiten des Vereins und zwar, sofern zur Deckung derselben das 
Vereinsvermögen nicht ausreicht, sämmtliche Mitglieder solidarisch und mit 
ihrem ganzen Vermögen. 

§ 4. Die zur Erreichung der Vereinszwecke erforderlichen Geld- 
mittel werden durch Einlagen der Mitglieder und durch fremden Kredit 
aufgebracht, welchen der Verein durch solidarische Haftung seiner sämmt- 
lichen Mitglieder (in Gemässheit des vorstehenden Paragraphen) in An- 
spruch nimmt 

Geschäft santheile. Der Geschäftsantheil eines jeden Mitgliedes 
ist auf 60 Mark, (fünfzig Mark) festgesetzt und wird durch bare Einlagen 
oder durch Ratenzahlungen, über welche letztere die Generalversammlung 
nach Massgabe der nachfolgenden Vorschriften dieses Statuts bestimmt, 
aufgebracht. 

Zahl der Antheile. Die Zahl der Antheile wird vorläufig auf 
150 (Einhundert und fünfzig) festgesetzt, kann jedoch durch Genossenschafts- 
beschluss zu jeder Zeit vermehrt werden. Die Antheile sind nach § 17 
dieses Statuts veräusserlich und übertragbar, jedoch unterliegt die Ueber- 
tragung und die Verpachtung der Genehmigung des Vorstandes. 

§ 5. Organe der Genossenschaft. Die Genossenschaft ordnet 
ihre Angelegenheiten selbstständig unter Theilnahme aller ihrer Mitglieder. 
Ihre Organe sind: 1) die Generalversammlung, 2) der Aufsichtsrath, 3) 
der Vorstand. 

§ 6. General- Versammlung. Die Berufung der General- 
Versammlung geht von dem Aufsichtsrath aus und geschieht durch den 
Vorstand. Die Einladung hat mittelst öfientlicher Bekanntmachung durch 
den Waldeck'schen Anzeiger und das Fürstlich Waldeck'sche Regierungs- 
blatt unter Angabe der zur Verhandlung kommenden Gegenstände zu 
geschehen. 

§ 7. Zeit, wann die Generalversammlungen regelmässig 
stattfinden. Berufung der Generalversammlung. Die General- 
versammlung findet regelmässig statt in der ersten Hälfte des Monats Mai 
und nach Jahresschluss bei der Rechnungslegung. Ausserdem können zu 
jeder Zeit Generalversammlungen berufen werden, und ist der Vorstand 
hierzu verpflichtet, wenn der Aufsichtsrath oder der dritte Theil der Mit- 
glieder, unter Angabe der Gegenstände der Verhandlung, schriftlich darauf 
antragen. 

§8. Stimmrecht. In der Generalversammlung sind alle anwesen- 
den Mitglieder nach Massgabe ihrer Antheile stimmberechtigt, mit der 
Beschränkung, dass Niemand mehr als 8 Stimmen haben soll. Auf jeden 
Antheil wird eine Stimme gerechnet. Antheile, welche für den land- 
wirthschaftlicheu Verein erworben werden, vertritt derselbe durch seinen 
Vorstand. 

Form der Abstimmung. Die Abstimmungen erfolgen in der 
Regel durch Aufhebung der Hände ; über Ausschliessung von Mitgliedern 
wird schriftlich abgestimmt. Alle Wahlen erfolgen durch Akklamation nach 
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absoluter Stimmeumehrheit, bei Stimmengleichheit entscheidet das Loos. 
Die von der Mehrheit in der Versammlung gefassten Beschlüsse haben für 
die Genossenschaft verbindliche Kraft, sobald die Einladung vorschriftsmässig 
erfolgt und die Gegenstände der Tagesordnung bekannt gemacht sind« Nur 
bei Beschlüssen über Abänderungen und Ergänzungen des gegenwärtigen 
Statuts ist die Anwesenheit von wenigstens zwei Drittheilen aller Mitglieder 
nöthig und es müssen zwei Drittheile der Anwesenden dafür stimmen, wenn 
ein solcher Beschluss gültig sein soll. Sind die erforderlichen zwei Drit- 
theile der Mitglieder nicht anwesend, so wird eine zweite Versammlung nach ^ 
Ablauf von 8 Tagen zur Erledigung derselben Tagesordnung anberaumt, ' 
welche ohne Rücksicht auf die Zahl der Anwesenden mit absoluter Majori- 
tät endgültig darüber beschliesst. üeber die Beschlüsse der General- Ver- 
sammlung wird ein eigenes Protokoll geführt, welches nach Vorlesung und 
erfolgter Genehmigung vom Vorstande und einem Mitgliede des Aufsichts- 
rathes unterzeichnet wird. Der Beschlussfassung der Generalversammlung 
unterliegen alle Gegenstände, welche nicht ausdrücklich dem Ausschusse zur 
Erledigung zugewiesen sind, namentlich: 1) Wahl der Mitglieder des Vor- 
standes und des Aufsichtsraths. 2) Allgemeine Festsetzung der Milchpreise 
und der Transportvergütung. 8) Jahresbericht, Rechnungslegung und 
Decharge-Ertheilung. 4) Aufhebung früherer Beschlüsse der Generalver- 
sammlung. 5) Abänderung und Ergänzung der Statuten. 

§ 9. Vom Aufsichstrath. Zusammensetzung, Wahl und Ent- 
hebung. Der Aufsich tsrath besteht aus drei Mitgliedern und wird alljährlich 
von der Generalversammlung in einem Wahlakte aus der Zahl der Genossen- 
schafter gewählt. Dieselben wählen unter sich einen Vorsitzenden. Zur 
Gültigkeit der Wahl ist die absolute Stimmenmehrheit der Mitglieder er- 
forderlich. Die Wiederwahl derselben Personen nach Ablauf der Periode 
ist zulässig. 

§ lü. Der Aufsich tsrath ist der Generalversammlung für seine Hand- 
lungen verantwortlich, haftet für allen durch Übertretungen seiner Befug- 
nisse oder sonst durch Vorsatz oder grobe Fahrlässigkeit der Genossen- 
schaft verursachten Schaden solidarisch und kann nach Umständen von 
dieser zu jeder Zeit seiner Funktion enthoben werden. 

§ IL. Befugnisse und Pflichteu des Aufsichtsrathes. Der Aufsichtsrath 
versammelt sich, so oft es dessen Vorsitzender für erforderlich erachtet, 
oder sobald es zwei Mitglieder verlangen. 

§ 12. Der Aufsichtsrath hat die Beschlüsse der Generalversammlung 
vorzubereiten, die Zwecke des Vereins zu fördern und über alle diejenigen 
Gegenstände zu entscheiden, welche nicht der Generalversammlung oder 
dem Vorstande vorbehalten sind. Er ist verpflichtet, die Geschäftsführung 
zu überwachen ; der Vorsitzende desselben muss wenigstens einmal im Jahre 
in Gemeinschaft mit dem Vorsitzenden des Vorstandes die Kasse revidieren. 
Der Aufsichtsrath ist berechtigt, jederzeit von allen Geschäftsbüchern Ein- 
sicht zu nehmen, die Kasse zu revidieren und wenn der Vorsitzende des 
Vorstandes der Aufforderung des Aufsichtsrathes, die Generalversammlung 
zu berufen, nicht binnen 14 Tagen Folge leistet, diese selbst zu berufen. 
Dem Aufsichtsrath e liegt es ob, die Rechnungen und die Bilance, bevor die- 
selben der Generalversammlung vorgelegt werden, zu rividieren. 

§13. Vom Vorstande. Zur speciellen Leitung der Ge- 
schäfte der Genossenschaft wird ein aus 5 Personen bestehender Vorstand 
bestimmt, welcher von der Generalversammlung auf die Dauer eines Jahres 
aus der Zahl der Genossenschafter in einem Wahlgange gewählt wird. Der 
Vorstand wählt aus seiner Mitte einen Vorsitzenden und einen Stellver- 
treter desselben. Wiederwahl ist zulässig. Für seine Mühewaltung erhält 
der Vorstand eine angemessene Vergütung, welche nach Massgabe des Be- 
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Schlusses der Generalversammlung zu bestimmen und unter die Vorstands- 
mitglieder nach Verhältnis ihrer Arbeiten und Leistungen zu vertheilen ist. 
Zu den Befugnissen und Obliegenheiten des Vorstandes gehören: a. die 
Leitung der laufenden Geschäfte; zunächst die Einrichtung oder dieMiethung 
des Fabrikgebäudes. Die Einrichtung des Betriebes und die Einrichtung 
der Buchführung, b. die Anstellung und Remunerierung des Kassierers, 
c. die Anstellung und Besoldung der Sennerin, d. die Ergänzung des 
Inventars und die Beschaffung der Verbrauchsvorräthe, e. der Abschluss 
der Milchlieferungskontrakte, f. die Aufstellung der jährlichen Bilance. 
Zu a wird festgesetzt, dass der Vorstand in Gemeinschaft mit dem Auf- 
sichtsrath handeln soll in Sachen der Beschaffung, Einrichtung, Miethung 
des Fabrikgebäudes, überhaupt Beschaffung der ersten Betriebseinrichtung. 

§ 14. Der Vorstand vertritt die Genossenschaft gerichtlich und 
aussergerichtlich mit allen im Genossenschaftsgesetz vom 4. Juli 1868 ihm 
ertheilten Befugnissen. 

§ 15. Die Ijegitimation der Vorstandsmitglieder wird durch das über 
die Wahlhandlung aufzunehmende Protokoll geführt. 

§ 16. Der Vorstand hat die Prokura des Geschäfts. Die Zeichnung 
selbst geschieht dadurch, dass die Zeichnenden zu der Firma der Genossen- 
schaft ihre Unterschrift hinzufügen Rechtliche Wirkung hat die Zeichnung 
für den Verein, wenn sie mindestens von 3 Vorstandsmitgliedern unter- 
zeichnet ist. Ausnahmen hiervon bilden Empfangsbescheinigungen über alle 
mit der Post, oder vom Gericht angekommenen Gelder und andere Sen- 
dungen, für welche Fälle die alleinige Unterschrift des Vorsitzenden be- 
ziehungsweise dessen Stellvertreters genügt. Der Vorsitzende des Vorstandes 
führt den Vorsitz in den Generalversammlungen. 

§ 17. Erlangung und Endigung der Mitgliedschaft. Erworben 
wird die Mitgliedschaft durch Unterschrift des Statuts oder schriftliche 
Beitrittserklärung, nach vorgängiger förmlicher Aufnahme seitens des Vor- 
standes und des Aufsichtsrathes. Dem Abgewiesenen steht die Berufung an 
die General -Versammlung offen. Auch kann die Mitgliedschaft, wenn schon 
alle Antheile vergeben sind, durch Kauf- oder Nachlassenschaft erworben 
werden, ist aber an die Genehmigung des Vorstandes und des Auf- 
sichtsrathes (eventuell der Generalversammlung) gebunden. Verloren wird 
die Mitgliedschaft bei Nichterfüllung der statutenmässigen Verpflichtungen 
durch Gesellschaftsbeschluss, welcher vom Aufsichtsrath insbesondere dann 
beantragt werden muss, wenn Mitglieder der Fälschung der Milch nach 
§ 20 überwiesen worden sind. Personen, welche einer aus Gewinnsucht 
verübten strafbaren Handlung schuldig erkannt wurden, können niemals 
Mitglieder der Genossenschaft werden; ebenso sind Genossenschaftsmit- 
glieder, gegen welche die Schuld wegen einer der eben bezeichneten Hand- 
lungen ausgesprochen wurde, sogleich von der Genossenschaft auszu- 
schliessen. Ein solches ausgeschlossenes Mitglied muss seine Antheile 
innerhalb 3 Monaten vom Tage des ergangenen Erkenntnisses verkaufen, 
widrigenfalls dieselben der Genossenschaft als Eigenthum unentgeltlich 
zufallen. 

§ 18. Rechte und Pflichten der Mitglieder. Die Mitglieder der Ge- 
nossenschaft sind berechtigt: a. In den Versammlungen Anträge zu stellen 
und bei allen Gesellschaftsbeschlüssen und Wahlen ihr Stimmrecht auszu- 
üben, b. Jederzeit Einsicht zn nehmen in die Betriebsverhältnisse der 
Sennerei. c. Die Antheile im Ganzen, wie auch in Bruchtheilen nach 
§ 4 zu verpachten, d. Die Pächter treten in Betriebs- Angelegenheit in die 
gleichen Rechte und Pflichten ein, wie die wirklichen Mitglieder, wodurch 
aber den letzteren das Stimmrecht bei Betriebs-Angelege5ieiten entzogen 
wird. e. Jedei Mitglied ist verpflichtet, das von ihm gezeichnete Milch- 
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quantum täglich an die Molkerei abzuliefern, zu der Tageszeit, 
welche im Interesse des Betriebes dafür festgesetzt wurde. In ein- 
zelnen dringendeu Fällen kann die Milchlieferung sich um höchstens 25 Vo 
vermindern, wenn ohne besondere Nachtheile und Schwierigkeiten sich mit 
zeitweiligen Wirthschaftsverhältnissen die volle Lieferung nicht ver- 
einigen lässt. 

§ 19. Fernere Pflichten der Mitglieder sind: a. den von der 
Generalversammlung bestimmten Geschäftsantheil in den ebenfalls von der 
Generalversammlung festgesetzten Haten einzuzahlen, b. Dem gegenwfir- 
tigen Statut, sowie den Beschlüssen und Interessen der Genossenschaft 
Folge zu leisten, c. Die auf sie fallende Wahl anzunehmen, wenn sie das 
vorhergehende Jahr nicht schon Aufsichtsraths- oder Vorstandsmitglied waren, 
d. Für Erfüllung sämmtlicher von der Genossenschaft ordnungsmässig ein- 
gegangenen Verpflichtungen unbeschränkt und solidarisch zu haften, wobei 
es gleichgültig ist, ob die Verpflichtung vor dem Eintritt des Ein- 
zelnen schon bestanden, oder erst während seiner Mitgliedschaft ent- 
standen ist. 

§ 20. Bestimmung betreffs der Milchlieferung und der Verwerthung 
der Milchprodukte. Jeder Milchlieferant ist verpflichtet, seine Milch zu 
der vom Vorstande bestimmten Zeit abzuliefern, und zwar gleich nach voll- 
endetem Melken möglichst rein und in Geschirren, die nach jedesmaligem 
Gebrauche vollständig gereinigt, getrocknet und nur zu diesem Zwecke be- 
nützt werden. In nachstehenden Fällen ist die Milchlieferung untersagt 
und zurückzuweisen: a. Von Kühen, die am Euter oder allgemein krank 
sind. b. die erst vor 5 Tagen abgekalbt haben, oder die innerhalb 6 
Wochen kalben sollen, c. Diejenige von neu eingestellten Marktkühen, die 
nicht schon eine dreimalige Melkung überstanden haben, d. Überhaupt alle 
Milch, welche in irgend einer ihrer Eigenschaften sich nicht als normal 
herausstellt, ebenso auflallend dünne und fettarme Milch, e. Milch, welche 
unter dem Fettgehalt bleibt, der als Minimum in der Milchordnung fest- 
gesetzt wurde. Für die Feststellung des Fettgehaltes ist in streitigen Fällen 
die von einem Chemiker, bezw. einer landwirthschaftlichen Versuchsstation, 
deren Auswahl dem Vorstande lediglich überlassen bleibt, angeordnete 
üntersuchsmethode ausschliesslich massgebend. Diese Art der Unter- 
suchung ist bis zum Beginn der Sennerei herbeizuführen. Jede Milch, die 
durch den Lieferanten absichtlich und zum Nachtheile der Genossenschaft 
verändert, abgerahmt, mit Wasser vermengt u. s. w. ist, gilt als verfälscht. 
Ergiebt die Milchuntersuchung, dass ein Lieferant gefälschte Milch an die 
Sennerei eingesandt hat, so ist die Genossenschaft berechtigt, sich den zuge- 
fügten Schaden dadurch zu ersetzen, dass sie sowohl seine Antheile an der 
Genossenschaft, wie auch seine ganze Milchlieferung als ihr Eigenthum ohne 
jede Entschädigung erklärt. Ist aber ein solcher Lieferant nur Pächter, 
so ist er nicht nur seiner ganzen Milchlieferung verlustig, sondern die 
Generalversammlung ist noch befugt, eine weitere Entschädigung bis zu 
100 Mark zu verlangen. Milch, welche im sauergewordenen Zustande in 
der Molkerei eintrifft, wird auf Kosten des Lieferanten so gut als möglich 
verwerthet und hat derselbe nur Anspruch auf den Netto-Erlös, der sich 
hierbei herausstellt. 

§ 21. Bei vorkommenden Streitigkeiten bezüglich der Milch wird 
die vom Vorstande auf Grund der Untersuchung durch einen Sachverstän- 
digen herbeizuführende Entscheidung als unbedingt massgedend und ent- 
scheidend anerkannt. Jedes Mitglied ist verpflichtet, sich dieser Entscheidung 
zu fügen. Auf Anordnung des Aufsichtsrathes respektive des Vorstandes 
ist jeder Milchlieferant verpflichet, seine Kühe unter dessen Aufsicht melken 
und die nöthige Milchmenge zur Untersuchung diesem unentgeltlich zu 



Digitized by VjOOQiC 



196 

überlasseu. Wer dieser Auorduuug widersteht, wird der Einbringung ver- 
fälschter Milch als überwiesen erklärt. 

§ 22. In wieweit eine Mehrlieferung von Seiten der Mitglieder und 
Pächter gestattet sei, bleibt dem Beschlüsse des Vorstandes überlassen. 

§ 23. Die erzeugten Milchprodukte werden für Rechnung der Ge- 
nossenschaft verwerthet und an Jedermann, soweit als thunlich gegen Bar- 
zahlung, zu dem vom Vorstande zu bestimmenden Preise verkauft. Die 
Milchlieferanten haben aber das Kecht, ihre Bezüge an Butter, Käse und 
Molke am Ende jedes Monats z^u begleichen. Einer besonderen Beschluss- 
fassung seitens der Generalversammlung bleibt es vorbehalten, eine Prämie 
für die gehaltreichste Milch auszusetzen. 

§ 24. Rechnungswesen. Das Geschäftsjahr läuft vom l. Juli 
bis 80. Juni und muss sofort bei dessen Beendigung: a. der Bestand der 
vorhandenen Eassenvorräthe, Schulddokumente und Milchprodukte durch 
den Aufsichtsrath revidiert und festgestellt werden, sowie b. mit dem Ab- 
schluss der Bücher begonnen werden. 

§ 25. Die vollständige Jahresrechnung hat der Vorstand sodann 
nach spätestens 4 Wochen der Generalversammlung vorzulegen, widrigen- 
falls diese berechtigt ist, dieselbe unter ihrer Aufsicht durch andere Per- 
sonen auf Kosten des Vorstandes anfertigen zu lassen. Die Rechnung muss: 
a. sämmtliche Einnahmen und Ausgaben innerhalb eines Jahres nach den 
bei der Buchführung angeordneten Hauptrubriken nachweisen, b. eine Zu- 
sammenstellung der eingegangenen Milch und der daraus erzeugten Pro- 
dukte enthalten. 

§ 26. Der nach Abzug der Ausgaben für Betriebs-, Verwaltungs-, 
Bau-, Anschaffungs- und Erhaltungskosten, sowie abzüglich der Zinsen von 
Betriebskapitalien verbleibende Überschuss der Einnahme bildet den Rein- 
gewinn des Geschäftsjahres Aus diesem Reingewinn werden bei jedem 
Abschluss vorab die Stammantheile mit 6 % verzinst und hierauf 10 °/o 
zur Bildung eines Reservefonds bis zur Höhe von 6000 Mark, verwandt. 
Der Rest des Jahresgewinns wird als Dividende unter die Mitglieder nach 
Massgabe des von ihnen gelieferten Milchquantums vertheilt. 

§ 27. Auflösung. Die Genossenschaft wird aufgelöst durch einen 
in ordnungsmässig zusammenberufener Generalversammlung mit ^/4 aller 
überhaupt vorhandenen Stimmen gefassten Beschluss der Genossenschaft. 
Im Fall der Auflösung wird das Genossenschaftseigenthum öffentlich ver- 
steigert und der Reinertrag auf die Antheile der Mitglieder vertheilt. Die 
Versteigerung ist durch eine von der letzten Generalversammlung gewählte 
Kommission in Vollzug zu setzen. 

§ 28. Streitigkeiten. Alle Streitigkeiten über den Sinn einzelner 
Bestimmungen dieses Statuts, sowie späterer Gesellschaftsbeschlüsse werden 
durch Beschluss der Generalversammlung endgültig entschieden; es steht 
keinem Mitgliede dagegen eine weitere Berufung offen und ist insbesondere 
der Rechtsweg hierüber ausgeschlossen. 
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Revidierte Statuten der Molkerei-Genossenschaft in Biesen. 

§ 1. Firma und Sitz der Genossenschaft Die Genossen- 
schaft hat die Firma: „Molkerei-Genossenschaft in Giesen" (eingetragene 
Genossenschaft). Ihr Sitz ist Gross-Giesen. 

§ 2. Zweck der Genossenschaft. Die Genossenschaft hat den 
Zweck, durch gemeinschaftlichen Betrieb und Kredit die Milch der Milch- 
kühe der Genossenschafter zu verwerthen. Dieser Betrieb kann durch Ver- 
pachtung oder durch Administration der Molkerei erfolgen. 

§ 3. Zeitdauer der Genossenschaft. Die Zeitdauer der Ge- 
nossenschaft gilt auf unbestimmte Zeit. Ein Antrag auf Auflösung der 
Genossenschaft bedarf der Unterschrift der Hälfte der Mitglieder. Die 
Abstimmung und Beschlussfassung darüber richtet sich nach § 12 der 
Statuten. 

§ 4. Genossenschaft 8- Vermögen. Das Genossenschafts-Ver- 
mögen besteht zur Zeit aus 3750 Mark, zerlegt in 125 Stück Antheil- 
Scheiue ä 30 Mark. Jeder Genossenschafter hat auf jede von ihm ge- 
zeichnete Kuh einen Antheil-Schein zu 30 Mark zu entnehmen und diesen 
Betrag an die Genossenschafts-Easse bei seinem Eintritte zu bezahlen. 
Das sonst zu Zwecken der Genossenschaft erforderliche Kapital wird an- 
geliehen und haftet dafür, sowie für die Verpflichtungen der Genossen- 
schaft, jeder Genossenschafter solidarisch mit seinem ganzen Vermögen. 

§ 5. Betriebsmittel der Genossenschaft. Die Betriebs- 
mittel der Genossenschaft bestehen: 1) in dem Stamm- Vermögen derselben, 
2) in dem zu Zwecken der Genossenschaft zu erwerbenden Grundstücke 
mit Gebäuden, 3) in den sonstigen nach den Statuten bestimmten Ein- 
nahmen. 

§6. Eintritt und Austritt der Mitglieder. Jede gross- 
jährige, selbstständige unbescholtene Person, welche in eigener Wirthschaft 
eine oder mehrere Milchkühe hält, kann Mitglied der Genossenschaft wer- 
den. Wer die Aufnahme wünscht, hat beim Vorstande darauf schriftlich 
anzutragen. Die Mitgliedschaft wird durch die Genehmigung dieses Antrages 
und durch die schriftliche Beitritts-Erklärung des Aufzunehmenden er- 
worben Der Tod hebt die Mitgliedschaft des Einzelnen auf, jedoch un- 
beschadet der im § 8 wegen der Erben getroflenen Bestimmungen. 

§ 7. Der Vorstand ist berechtigt, ein Mitglied der Genossenschaft 
auszuschliessen. Dieser Ausschluss ist statthaft, wenn ein Mitglied die 
statutenmässigen Verpflichtungen nicht erfüllt und vom Vorstande ver- 
geblich unter Androhung des Ausschlusses schriftlich zur Erfüllung auf- 
gefordert ist. Dem ausgeschlossenen Mitgliede steht gegen den Beschluss 
wegen solchen Ausschlusses die Beschwerdeftthrung bei der nächsten 
General- Versammlung, jedoch kein Anspruch auf Entschädigung gegen die 
Genossenschaft zu. 

§ 8, Jeder Ausgeschiedene bleibt für die von der Gesellschaft ein- 
gegangenen Verbindlichkeiten auf die Dauer von zwei Jahren mitverhaftet. 
Dasselbe gilt von den Erben eines durch den Tod ausg(38chiedenen Mit- 
gliedes. Am Schlüsse des Geschäftsjahres, in welchem der Austritt an- 
gemeldet oder beschlossen, oder durch den Tod des Genossenschafters ein- 
getreten ist, rechnet die Genossenschaft mit dem Ausgeschiedenen, bezw. 
dessen Erben oder Bechtsnachfolgem ab. Das danach sich ergebende Gut- 
haben wird an den Berechtigten nach Ablauf von sechs Monaten ausbezahlt. 
Der dttrch Beschluss des Vorstandes ausgeschiedene Genossenschafter erhält 
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jedoch lediglich den Betrag des oder der von ihm gezahlten Antheil-Scheine 
zurück: Das üeberlassen von Genossenschafts-Antheilen au andere Per- 
sonen kann nur mit Vorwissen und Genehmigung des Vorstandes ge- 
schehen. Die Genehmigung soll von dem Vorstande nicht versagt werden 
können, wenn die üeberlassung solcher Antheile an Einwohner von Gr.- 
und Kl.-Giesen geschieht, welche die entsprechende Anzahl Etthe halten, 
resp. halten können. 

§ 9 Die Mitglieder der Genossenschaft sind berechtigt: 1) Bei allen 
Verhandlungen in der General - Versammlung mitzustimmen ; 2) einen 
Antheil am Reingewinn nach Verhältniss ihrer Geschäfts - Antheile zu 
beziehen. 

§ 10. Die Genossenschaft ordnet ihre Angelegenheiten selbstständig 
unter Theilnahrae ihrer Mitglieder. Ihre Organe sind: 1) der Vorstand, 
2) die General-Versammlung. 

§11. Der Vorstand. Der Vorstand besteht aus sechs Personen 
und zwei Stellvertretern; diese werden von der General- Versammlung aus 
den Genossenschafts-Mitgliedern auf zwei Jahre durch Stimmzettel gewählt. 
Zur Gültigkeit der Wahl ist die absolute Stimmenmehrheit der Anwesenden 
erforderlich. Die Wahl erfolgt in getrennten Wahlakten, so dass erst die 
sechs Vorstandsmitglieder und dann die Ersatzmänner gewählt werden. 
Wird die Mehrheit beim ersten Wahlgange nicht erreicht, so fällt derjenige 
aus, welcher die wenigsten Stimmen hatte, und wird die Wahl unter den 
übrigen wiederholt. Von diesen sechs Mitgliedern scheiden alljährlich drei 
aus, das erste Mal durch's Loos, später nach dem Dienstalter. Die ab- 
tretenden Mitglieder sind stets wieder wählbar. Der Vorstand konstituiert 
sich nach der Wahl und wählt aus seiner Mitte einen Vorsitzenden und 
dessen Stellvertreter, sowie einen Rechnungsführer. Zur Beschlussfassung 
des Vorstandes ist die Anwesenheit von vier Mitgliedern erforderlich. Der 
Vorstand fässt seine Beschlüsse nach einfacher Mehrheit der anwesenden 
Mitglieder, bei Stimmengleichheit entscheidet die Stimme des Vorsitzenden. 
Die Legitimation der Vorstandsmitglieder wird durch das über die Wahl- 
handlung aufzunehmende Protokoll der General- Versammlung beschafft. 
Die Zeichnung für die Genossenschaft geschieht durch den Vorsitzenden 
und zwei Mitgliedern des Vorstandes, indem sie der Firma der Genossen- 
schaft ihren Namen hinzufügen. Der Vorstand vertritt die Genossenschaft 
gerichtlich und aus sergerichtlich mit allen im Genossenschafts-Gesetze vom 
4. Juli 1868 § 17 und folgende ihm ertheilten Befugnissen. Der Vorstand 
versammelt sich auf schriftliche Einladung des Vorsitzenden; dieser muss 
den Vorstand zusammenberufen, wenn zwei Vorstandsmitglieder darauf 
schriftlich antragen. Im Vorstande führt ein Mitglied das Protokoll; dieses 
wird vom Vorsitzenden und dem Protokollführer unterschrieben. Der Vor- 
stand hat die Erwerbung des Platzes, sowie die Herstellung der erforder- 
lichen Baulichkeiten auf dem bereits bestimmten Platze und das nöthige 
Inventar zu beschaffen; mit dem etwaigen Unternehmer oder Administrator 
der Molkerei-Anstalt zu kontrahieren und das Rechnungswesen der Ge- 
nossenschaft zu besorgen und der General-Versammlung alljährlich die 
Rechnung abzulegen. 

§ 12. Die General-Versammlung. Die Rechte, welche den 
Mitgliedern der Genossenschaft in den Angelegenheiten derselben zustehen, 
werden von ihnen in der General- Versammlung ausgeübt. Stimmberechtigt 
ist jeder Genossenschafter. Jedes Mitglied hat so viel Stimmen, wie An- 
theilscheine. Es entscheidet bei Abstimmungen die einfache Majorität. 
Bei Beschlüssen über Abänderungen oder Ergänzungen dieses Statuts, so- 
wie auf Auflösung der Genossenschaft hat jeder Genossenschafter nur eine 
Stimme. Zu solchem Beschlüsse müssen Vs der Genossenschafter anwesend 
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sein und abstimmen und davon '/s für den Antrag stimmen, damit dieser 
Geltung erhält. Sind diese Vs Mitglieder nicht in der Generalversammlung 
anwesend, so ist eine zweite General- Versammlung in einem Zwischenräume 
von mindestens acht Tagen anzuberaumen. Es entscheidet alsdann die ein- 
fache Stimmenmehrheit. Bei Wahlen entscheidet bei Stimmengleichheit 
das Leos. Bei sonstigen Abstimmungen gelten bei Stimmengleichheit die 
Anträge als abgelehnt. Eine Vertretung bei Abstimmungen durch einen 
Bevollmächtigten findet nicht statt. 

§ 13. Berufung und Einladung. Es findet jährlich eine ordent- 
liche General- Versammlung statt und zwar im Monat Januar. Die Berufung 
der General- Versammlung erfolgt durch den Vorstand. Die Einladung er- 
folgt durch Cirkular, in welchem die festgesetzte Tagesordnung angegeben 
werden muss. Ausserdem kann in besonderen Fällen jederzeit die General- 
Versammlung berufen werden und muss der Vorstand darauf eingehen, 
wenn mindestens fünf Genossenschafter unter Angabe des Gegenstandes 
schriftlich darauf beim Vorstande antrage q; die Leitung' der General- Ver- 
sammlung hat der Vorsitzende des Vorstandes, bezw. dessen Stellvertreter. 
Dieser ernennt den Schriftführer, welcher das Protokoll zu führen hat. Ist 
in der General- Versammlung ein Notar zugezogen, so führt dieser das 
Protokoll. Das über den Verlauf und die Beschlüsse der General -Ver- 
sammlung aufgenommene Protokoll wird vom Vorsitzenden, dem Protokoll- 
führer und zwei Genossenschaftern unterzeichnet. 

§ 14. Die Abstimmung erfolgt mündlich, bei Wahlen jedoch stets 
durch Stimmzettel. 

§ 15. Der Generalversammlung bleibt vorbehalten; 1) die Ergänzung 
und Abänderung der Statuten ; 2) die Wahl und Ergänzung des Vorstandes ; 
3) die Abnahme der vom Vorstande aufgestellten Jahres-Rechnung, die Prü- 
fung der Bilanz und die Ertheilung der Decharge an den Vorstand; 4) die 
Entscheidung über etwaige Beschwerden gegen den Vorstand; 5) die Auf- 
lösung der Genossenschaft; 6) sonstige vom Vorstande oder Genossen- 
schaftern auf die Tagesordnung gebrachte Gegenstände. 

§ 16. Das Geschäftsjahr läuft vom 1. Januar bis zum 1. Januar und 
muss der Vorstand sofort nach dessen Ablauf die Bücher abschliessen, ein 
Inventar aufnehmen und die Jahresrechnung aufstellen. Die Rechnung muss 
enthalten: a) sämmtliche Einnahmen und Ausgaben nach den bei der Buch- 
führung und Kontierurig eingeführten Haupt-Rubriken geordnet; b. die 
Bilanz über den Stand des Genossenschafts-Vermögens am Jahresschlüsse 
nebst Berechnung des Gewinnes oder Verlustes des abgelaufenen Jahres. 

§ 17. Bei der Bilanz sind ausser den Genossenschafls-Schulden — der 
Reservefonds und die Geschäftsantheile der Genossenschafter, sowie die 
Zinsen unter den Passiven, — der Werth der Immobilien nach den Erwerbs- 
kosten — bei den Gebäuden und Mobilien nach Abzug der gewöhnHchen 
Abnutzungs-Procente, -— der Cassa-Bestand in Bar unter den Aktiven an- 
zusetzen. Der hiernach verbleibende üeberschuss der Aktiven bildet den 
Reingewinn. 

§ 18. Von jedem Liter der zur Molkerei abgelieferten Milch fliesst 
1 Pfennig R.-W. in die Genossenschafts-Kasse, imgleichen etwaige Straf- 
gelder und sonstige zufällige Einnahmen; 50 pCt. dieser Summe sollen zur 
Verzinsung und Amortisation der angeliehenen Kapitalien dienen, während 
50 pCt. bestimmt sind zur Bestreitung der Geschäfts-Unkosten und zur 
Ansammlung eines Reservefonds. Sobald letzterer die Höhe von 1500 Mark 
erreicht hat, soll derjenige Rest des alljährlichen Gesammt-Einkommens, 
der nicht durch Gebäude- und Inventar-Reparaturen absorbiert wird, alljähr- 
lich unter die Genossenschafter zur Vertheilung gelangen, nach Massgabe 
der ausgegebenen Antheil-Scheine. Die Bestimmung, dass von jedem Liter 
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der zur Molkerei abgelieferten Milch 1 Pfennig R.-W. in die Genossenschafts- 
Kaase fliessen solle, kann nur durch einstimmigen Beschluss aller Genossen- 
schafter aafgeboben oder abgeändert werden. 

§ 19. Die Auflösung der Genossenschaft, sowie die Liquidation des 
Vermögens derselben erfolgt nach den im GenosseuBcbafts- Gesetze vom 
4. Juli 1868, § 40 und folgende enthaltenen Grundsätzen und Bestimmungen. 

§ 20. Alle Bekanntmachungen und Erlasse in Genossenschafts-An- 
gelegenheiten erfolgen unter der Firma der Genossenschaft und werden 
vom Vorstände unterzeichnet. 

§ 21. Das gegenwärtige Statut wird von den bei der Annahme in 
der General- Versammlung anwesenden Mitgliedern durch Naroensunterschrift 
vollzogen; seitens der Nichtanwesenden, sowie aller später der Genossenschaft 
Beitretenden genügt die schriftliche Beitritts-Erklärung. 

§ 22. Bei Streitigkeiten über Sinn und Auslegung der Statuten ent- 
scheidet die General- Versammlung ; der Rechtsweg ist ausgeschlossen. 

§ 23. Die Genossenschafter haben im Uebrigen die Genossenschafts- 
Verhältnisse unter sich in einem besonderen Neben- Vertrage geordnet und 
festgestellt. 



Neben-Vertrag zu den 
Statuten der Molkerei-Genossenschaft zu Giesen. 

§ 1. Hechte der Mitglieder. Die Mitglieder der Genossen- 
schaft sind berechtigt, sämmtliche von den auf ihre Geschäfts-Antheile 
fallenden Kühen gewonnene Milch an die Molkerei abzugeben; für die ab- 
gelieferte Milch von dem Unternehmer alle 14 Tage Zahlung zu empfangen, 
nach Massgabe des mit dem Molkerei-Pächter abgeschlossenen Kontrakts. 

§ 2. Nach einem im Kontrakte des Pächters festzusetzenden Preise 
kann jedes Mitglied ein bestimmtes Quantum pro Antheil- Schein an Butter 
und Käse zurückerhalten. 

§S. Pflichten der Mitglieder. Jedes Mitglied ist verpflichtet, 
seine Milch zu der zu vereinbarenden Zeit an die Molkerei, und zwar gleich 
nach dem Melken, unverfälscht abzuliefern. Die Milch muss, sowie sie von 
der Kuh kommt, in durchaus reinen Geschirren, die nach jedesmaligem 
Gebrauch vollständig gereinigt und getrocknet werden, zur Ablieferung 
kommen. 

§ 4. Die Genossenschafter sind verpflichtet, ihre Kühe kräftig, regel- 
mässig und gut zu füttern; ferner mit besonderer Sorgfalt darauf zu achten, 
dass die Thiere kräftig und rein ausgemolken werden, und dass, wenn es 
erforderlich ist, das Euter der Kühe gewaschen wird; auch für genügende 
Einstreu und gesunde reine Luft im Stalle ist bestens zu sorgen. 

§ 5. Jedes Mitglied ist verpflichtet, eine auf ihn fallende Wahl in 
den Vorstand anzunehmen, wenn er nicht im vorhergehenden Jahre schon 
Vortandsmitglied war. Die Vorstandsmitglieder erhalten kein Honorar, 
ausser dem Rechnungsführer, wofür die General- Versammlung das Honorar 
zu bestimmen hat. Bare Auslagen und Reisekosten werden dem Vorstande 
erstattet. 

§ 6. Gemeinsame Bestimmungen. In nachstehenden Fällen 
ist die Ablieferung der Milch untersagt: a. von Kühen, die am Euter oder 
sonst krank sind; b. von frischmilchenden Kühen in den ersten fünf Tagen 
nach dem Kalben; c. Milch von neu eingestellten Marktkühen, die nicht 
schon eine dreimalige Melkung überstanden ; d. überhaupt alle Milch, welche 
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in irgend einer ihrer Eigenschaften sich nicht als gesund erweist. Hier- 
zu wird gerechnet die Milch von Kühen in den letzten vier Wochen vor 
dem Kalben. 

§ 7. Jede Milch, welche durch den Lieferanten absichtlich und 
zum Nachtheile der Genossenschaft oder des Unternehmers verändert (ab- 
gerahmt, mit Wasser vermengt u. s. w.) ist, gilt als verfälscht. Liegt Grund 
zum Verdacht vor, so ist sofort dem Vorstande Anzeige zu machen, und 
dieser hat den Sachverhalt zu prüfen, d. h. eingelieferte, verdächtige MHch 
zu vergleichen mit der vor seinen Augen zu melkenden Milch des Liefe- 
ranten in dessen Stalle Zur Prüfung der Milch dient die Müller'sche 
Methode — der Milchmesser nach Quevenne und der ßahmmesser nach 
Chevalier — und ist jedes Mitglied verpflichtet, der durch diese Instrumente 
gewonnenen Entscheidung sich zu fügen. 

§ 8 Wird Fälschung nachgewiesen, so hat im ersten Falle der be- 
tr. ffende Lieferant eine Konvcntional-Strafe von 60 jÄ (20 Thlr.), im zweiten 
Falle 150 Ji (50 Thlr.) an die Genossenschafts-Kasse zu entrichten. Beim 
dritten Falle ist der betreffende Lieferant als Genossenschafts-Mitglied aus- 
zuscheiden nach den Bestimmungen des Genossenschafts- Gesetzes §§ 37 
und 88. Er erhält seine Antheils-Einlage ausbezahlt and hat an das Ver- 
mögen der Genossenschaft weiter keinen Anspruch, haftet aber für die 
Verbindlichkeiten bis zur Verjährung gleich den Andern solidarisch. 

§ 9. Jeder Genossenschafter ist verpflichtet, von jedem Antheil- 
scheine SOCO Liter Milch abzuliefern. Sollte derselbe fr. Quantum nicht 
liefern, so soll derselbe verpflichtet sein, für jedes fehlende Liter 1 /^ in 
di»' Genossenschafts-Kasse zu zahlen und zwar in dem ersten Monat des 
neu angefangenen Gescliäftsjahres. Sollte ein Genossenschafter wegen 
Krankheiten unter seinem Viehe das festgestellte Quantum Milch nicht zu 
liefern im Stande; sein, so hat der Betreffende beim Vorstaude davon An- 
zeige zu machen, und diesem bleibt die Entscheidung überlassen. Bemerkt 
wird noch ausdrücklich, das der zeitige Pächter eine Entschädigung wegen 
des etwaigen Ausfalls an dem festgestellten Quantum der zu liefernden Milch 
nicht beanspruchen kann. 



Statuten der Molkereigenossenschaft Uttum. 

§ I. Name und Zweck. Die Unterzeichneten verbinden sich zu 
einer Genossenschaft, nennen diei^elbe dem Gründungsort nach „Molkerei- 
genossenschaft Uttitm" und verfolgen den Zweck, die Milch ihrer Kühe in 
einem neu zu errichtenden Molkereigebäude gemeinschaftlich verarbeiten 
und verwerthen zu lassen. 

§ 2 Einrichtung. Das erforderliche Baukapital, einschliesslich 
desjenigen für einen zu erwerbenden Bauplatz und für das Betriebs-In- 
veutar, soll durch eine Anleihe beschafft werden, für welche die Genossen 
solidarisch haften. 

§ 3. Die Abtragung des gesammten Anlage-Kapitals geschieht in 
den nächsten 20 Jahren und werden dazu die Genossen gleichmässig 
heiangezogen. Die jährlich abzutragende Summe wird in einer General - 
Versammlung des betr. Rechnungsjahres durch den Rechnungsführer 
erhoben 

§ 4. Die Zinsen für das Anlage-Kapital, die Verwaltungskosten, 
sowie die durch die gewöhnliche Abufitzung der Gebäude und des Inventars 
entstehenden Kosten werden für jedes Jahr von der Gesammtliterzahl der 
in diesem Zeitraum seitens der Genossen in die Molkerei gelieferten Milch 
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gleich massig getragen. Ausgaben für Erweiterung der Anlage . und Yer- 
grösserung des Inventars tragen die Genossen zu gleichen Theilen. 

§ Ö, Sowohl während, als auch nach der Abtragung des Anlage- 
Kapitals werden die Zinsen für dasselbe zum vollen Betrage erhoben. 
Diese Zinsen, soweit sie nicht zur Verzinsung des Anlage-Kapital« zu 
verwenden sind, werden gleichmässig unter die Genossen vertheilt 
(cfr. §§ 3 und 4). 

§6. Verwaltung. Die Genossenschaft ordnet ihre Angelegen- 
heiten selbstständig unter Theiluahme ihrer Mitglieder. Die Organe sind: 
1. der Ausschuss, 2. die General- Versammlung. 

§ 7. Der Ausschuss besteht aus einem Vorsitzenden (Direktor) der 
Genossenschaft und vier andered Genossen. Der Direktor und die vier 
anderen Mitglieder nebst zwei Ersatzmännern werden jährlich in der 
zweiten ordentlichen General-Versammlung in getrennten Wahlgängeu ver- 
mittelst geschlossener Stimmzettel und nach absoluter Majorität gewählt 
(vergl. jedoch § 13, Abs. 2). Die Wiederwahl von Ausschussmitgliedern 
und Ersatzmännern nach Ablauf ihrer Dienstzeit ist zulässig (s. § 21). 
Der Ausschuss vertheilt die Geschäfte unter seine Mitglieder nach eigenem 
Ermessen und hat insbe.soudere einen Rechnungsführer und für den Direktor 
einen Stellvertreter zu wählen. Der Direktor kann zugleich Rechnungs- 
führer sein. Der Ausschuss ist für seine Handlungen der Generalver- 
sammlung verantwortlich, haftet für allen durch Ueberschreitung seiner 
Befugnisse, durch Vorsatz oder Fahrlässigkeit verursachten Schaden soli- 
darisch und kann unter Umständen seiner Funktionen durch die Genossen- 
schaft enthoben werden. Derselbe versammelt sich nach dem Ermessen 
des Vorsitzenden, oder wenn wenigstens zwei Mitglieder eine Sitzung 
beantragen. 

§ 8. Zu dem Wirkungskreise des Ausschnsses gehört: 1. die An- 
schaffung des erforderlichen Hetriebs-lnventars ; 2. die Anstellung des 
Milchpächters; es bleibt indess die mit diesem zu treffende Vereinbarung 
über den Milchpreis, sowie über den Minimalsatz des von den gezeichneten 
Kühen zu liefernden Milchquantums der General- Versammlung vorbehalten ; 
3. die Besorgung der laufenden Geschäfte ; 4. die Aufstellung der Jahres- 
rechnuug und die Revision derselben durch sämmtliche Ausschussmitglieder. 

§ 9. Zur Beschlussfähigkeit des Ausschusses ist die Anwesenheit 
von wenigstens drei Mitgliedern erforderlich. Jeder Verhandlungs-Gegen- 
stand ist, wenn drei Ausschussmitglieder dies beantragen, der General- 
Versammlung zur Berathung und Beschlussfassnng vorzulegen. 

§ 10. Der Direktor, oder im Verhinderungsfalle dessen Stellvertreter 
vertritt die Genossenschaft nach Aussen und insbesondere auch in allen 
Rechtsangelegeoheiten, gerichtlichen und aussergerichtlichen. Derselbe hat 
hierbei die Beschlüsse der General-Versammlung möglichst zu berück- 
sichtigen. Der Direktor ist ferner zugleich Aufsichtsrath und hat als solcher 
die Verpflichtung, für die pünktliche Erfüllung aller Seitens des Milch- 
pächters der Genossenschaft gegenüber eingegangenen Verbindliohkeiten 
nach Kräften zu sorgen. Ausserdem hat derselbe für gehörige Instand- 
haltung der Gebäude und des Inventars Sorge zu tragen und namentlich 
auch von letzterem stets ein genaues Verzeichniss zu halten und dieses 
seinem Nachfolger zu übergeben. 

§ 11. Der Rechnungsführer erhebt die für die Genossenschaftskasse 
bestimmten Gelder, führt über Einnahme und Ausgabe gehörig Buch und 
legt jährlich im Mai Rechnung ab. Sollte der Rechnungsführer nicht zu- 
gleich Vorsitzender sein, so sind alle Rechnungen für die Genossenschaft 
vor der Bezahlung durch den Vorsitzenden zu prüfen resp. zahlbar 
zu stellen. 
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§ 12. General -Versammlun g. Die auf Grund eines von dem 
Vorsitzenden erlassenen Girkulairs erschienenen Genossen bilden eine 
General- Versammlung. Die Berufung einer solchen hat unter Angabe des 
Zwecks und in der Regel spätestens zwei Tage vor der zur Abhaltung fest- 
gesetzten Zeit zu erfolgen Je eine General- Versammlung soll in den Mo- 
naten März und Oktober jeden Jahres stattfinden. Bei dringlichen Ver- 
anlassungen und ebenfalls, wenn drei Ansschussmitglieder oder der dritte 
Theil der Genossen unter Angabe der Gründe es schriftlich beantragen, 
sind ausserordentliche General- Versammlungen zu berufen Zeit und Ort 
der Versammlung bestimmt der Vorsitzende. Wer ohne genügenden Grund 
entbleibt, zahlt eine Ordnungsstrafe von einer Mark in die Genossenscbafts- 
kass6. Zweifelhaft«^ Bestrafungsfalle werden dem Ausschusse zur Erledigung 
überwiesen. 

§ 13. Die Beschlüsse der General- Versammlung, die Wahlen aus- 
genommen (cfr. § 7), werden durch mündliche Abstimmung und einfache 
Majorität herbeigeführt. Bei Stimmengleichheit entscheidet das Loos. 
Jeder Genosse führt in derselben eine Stimme und ist zur Beschlussfahig- 
keit die Anwesenheit von wenigstens zwei Dritteln der Anzahl der Ge- 
nossen erforderlich. Ist eine beschlussfähige Anzahl nicht erschienen, so 
wird nach Verlauf von acht Tagen eine neue Versammlung anberaumt, in 
welcher dann ohne Rücksicht auf die Zahl der Anwesenden über die Ver- 
handlungs-Gegenstände endgültig entschieden werden kann. 

§ 14. Einer Beschlussfassung der General-Versammlung unterliegen 
alle Gegenstände, welche vom Ausschusse nicht erledigt werden, insbesondere 
auch die Abänderung der Statuten. 

§ 15. Die Verhandlungen der General - Versammlung und des 
Ausschusses werden in den betreffenden Sitzungen in ein Frotokollbuch 
eingetragen und von den anwesenden Genossen resp. Ausschussmitgliedern 
unterschrieben. 

§ 16. Wer nach Konstituierung der Genossenschaft derselben noch 
als Mitglied beizutreten oder Milch in die Molkerei zu liefern wünscht, hat 
sich an den Vorsitzenden zu wenden. Dieser beruft dann eine General- 
Versammlung, welche darüber zu entscheiden und event. die Bedingungen 
festzusetzen hat, unter welchen die Aufnahme oder die Milchlieferung ge- 
stattet werden kann. 

§ 17. Falls ein Genosse über kurz oder lang auszutreten wünscht, 
so hat er dies dem Direktor anzuzeigen. Dieser beruft dann eine General- 
Versammlung behufs Prüfung der angegebenen Gründe und zur Entschei- 
dung darüber, ob der Austritt gewährt und in wie weit der Austretende 
seinen Vermögensantheil erhalten kann. Im Falle des Todes eines Ge- 
nossen sollen die Erben desselben berechtigt, falls sie aber von dem 
Wohnsitze resp. Wohnorte des Verstorbenen fortziehen, nicht berechtigt, 
aber auch nicht verpflichtet sein, der Genossenschaft ferner anzugehören. 
Im Falle des Austritts ist denselben der durch die General-Versammlung 
festzusetzende Antheil am Vermögen der Genossenschaft auszuzahlen. 

§ 18. Kein Genosse darf seine Mitgliedschaft oder seinen Antheil 
am Genossenschafts- Vermögen ohne Genehmigung der General- Versammlung 
einem Andern übertragen. 

§ 19. Rechte und Pflichten der Genosfcen. Wenn die Ver- 
hältnisse eines Genossen es bedingen, z. B. bei Wohnorts-Veränderung, 
Miss Verhältnissen in seinem Viehstande oder im Falle eines Unglücks, so 
ist er auf sein Verlangen von der Milchlieferung zu dispensieren. 

§ 20. Die Genossen sind berechtigt: 1. die Milch von einer 
grösseren, als der gezeichneten Anzahl Kühe, wenn sie ihnen eigenthümlich 
gehören, in die Molkerei zu Hefern; 2. das zum Verbrauch in dem Haus- 
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halte und zur Producierung der für den Haushalt iiöthigen Butter nebst 
Käse und Topfkäse erforderliche Quantum Milch zurückzubehalten. 3. 
für die gelieferte Milch alle 14 Tage oder monatlich von dem Milchpächter 
nach Massgabe des mit demselben abgeschlossenen Kontrakts Zahlung zu 
verlangen; 4. süsse abgerahmte Milch, sowie Buttermilch der kontrakt- 
lichen Bestimmung gemäss vom Milchpächt(*r zurück zu verlangen. 

§ 21. Jeder Genosse verpflichtet sich: 1. die Bestimmungen dieses 
Statuts zu befolgen, den Beschlüssen der General- Versammlung sich zu 
unterwerfen und die Interessen der Genossenschaft nach Kräften wahr- 
zunehmen; 2. eine auf ihn fallende Wahl in den Ausschuss anzunehmen, 
falls er nicht während des vorhergehenden Jahres Mitglied desselben war; 
3) für Erfüllung aller Verbindlichkeiten der Genossenschaft, mögen •die- 
selben vor oder während seiner Mitgliedschaft eingegangen sein, solidarisch 
zu haften ; 4 nach Abzug des für den eigenen Haushalt nöthigen Quantums 
sämmtliche übrige Milch nach der Molkerei zu liefern. 

§22. Milchlieferung. Die Milch ist möglichst gleich nach 
dem Melken unverfälscht, d.h. so, wie gemolken ist, in vorzüglich reinen, 
sauberen Gefässen in der Molkerei abzuliefern. 

§ 28. In nachstehenden Fällen fst die Milchlieferung untersagt 
(jedoch kann der Milchpächter nach Uebereinkommen mit dem betr. 
Lieferanten dieselbe annehmen) als: 1. von Kühen, welche am Euter oder 
auch allgemein krank sind; 2. von Kühen, welche nicht schon vor 5 Tagen 
gekalbt haben, oder innerhalb der nächsten 4 Wochen kalben werden; 3. 
von angekauften Marktkühen, die nicht bereits zwei Tage nach dem betr. 
Markte gemolken sind; 4. wenn Milch sich irgendwie als nicht gesund und 
rein erweist. Von Zuwiderhandlungen gegen diese Bestimmungen itt dem 
Dir.ektor sogleich Anzeige zu machen. Dieselben werden wie Milchfälschung 
bestraft. 

§ 24. Milch, welche vom Lieferanten absichtlich zum Nachtheile des 
Milchpächters verfälscht worden, wird nicht bezahlt. Liegt ein Grund zum 
Verdacht vor, so ist dem Ausschusse sofort Anzeige zu machen. Dieser 
hat den Sachverhalt zu prüfen, die verdächtige Milch mit der in Gegen- 
wart der AuRschussmitglieder und des betr. Lieferanten gemolkenen zu 
vergleichen und Entscheidung zu treffen Bei Prüfung der Milch ist der 
anerkannt vollständigste und zuverlässigste Milchmesser oder die beste 
Senkwage massgebend und hat sich jeder Lieferant den sich danach ergeben- 
den Resultaten unweigerlich zu fügen 

§ 25. Bei nachgewiesener absichtlicher Fälschung der Milch durch 
den Lieferanten zahlt dieser eine Ordnungsstrafe von dreissig Mark und 
im Wiederholungsfalle eine solche von sechszig Mark an die Kasse d^r 
Genossenschaft. Nicht minder unterliegen dauernd unregelmässige Lieferung 
und unreine Behandlung der Milch einer an die Genossenschaftskasse zu 
entrichtenden Strafe von zehn bis dreissig Mark. Beim Transportieren der 
Milch per Wagen müssen die betr. Gefässe mit gut schli essenden Deckeln 
versehen sein. 

§ 26. Während der Zeiträume vom 15. December bis zum 15. April 
haben die Genossen täglich wenigstens 1 V2 Liter Milch pro Stück der ge- 
zeichneten Kopfzahl Kühe nach der Molkerei zu liefern. Den auswärtigen 
Genossen ist gestattet, während der vorgenannten Zeit die Milch täglich 
auf ein Mal herbringen zu lassen. Vom 15. April an hat jeder Genosse 
von der Hälfte und vom 15. Mai an von der ganzen Anzahl der von 
ihm angemeldeten Kühe alle Milch an die Molkerei abzugeben (cfr. § 20, 
1 und 2) 

§ 27. Die zum Transport der Milch aus den entfernteren Orten er- 
forderlichen Milchwagen werden auf Kosten der Genossenschaft angeschafft 
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und unterhalten,; jedoch sind für alle durch Fahrlässigkeit und Unvorsich- 
tigkeit entstandene Schäden die Benutzer haftbar. 

§28. Verschiedenes. Die für die Molkerei etwa zu leistenden 
Kohlen- und sonstigen Fuhren wi-rden seitens d^r Genossen gleichmässig 
ausgeführt, und hat der Ausschnss dieserhalb das Nöthige nach bestem 
Ermessen anzuordnen. 

§ 29. Wer sich den Bestimmungen dieses Statuts widerholt und 
beharrlich widersetzt kann durch Beschluss der General- Versammlung 
entsprechend bestraft oder auch von der Genossenschaft gänzlich aus- 
geschlossen werden. 

§ 30. Ueber eine etwaige Auflösung der Genossenschaft hat der 
Vorsitzende eine General-Versammlung zu berufen, wenn ein bezüglicher, 
von wenigstens 4 Genossen unterstützter, schriftlicher, motivierter Antrag bei 
demselben eingegangen ist. Eine Auflösung ist nur beschlossen, wenn drei 
Viertel der Anzahl sämmtlicher Genossen für eine solche gestimmt haben 
(vergl. jedoch § 13, Abs 2). An den Aktivis und Passivis der Genossen- 
schaft participieren die Genossen zu gleichen Theilen, und wird im Falle 
der Auflösung das vorhandene Vermögen gleichmässig unter die Genossen 
vertheilt. 

§ 31. Alle Streit gkeiten über den Sinn und die Bedeutung der 
einzelnen Bestimmungen dieses Statuts, sowie späterer auf Grund der- 
selben gefasster Bnschlüsse, etwaiger Abänderungen oder Zusätze zu den 
Statuten werden unter Ausschluss des Rechtsweges endgültig durch die 
General-Versammlung entschieden. 



Contrakt, 

Betreffend die Verpachtung der Molkerei üttum vereinbart und ab- 
geschlossen, zwischen der Molkereigenossenschaft „Uttum", als Eigen- 
thümerin und dem Molkereipächter N. N. 

§ 1. Die Molkereigenossenschaft verpflichtet sich, das bei üttum 
belegene neu und massiv erbaute Molkereigebäude nebst Schweinestall und 
Garten-Grund dem Pächter N. N. zu dem Zwecke der Butter- und 
Käsebereitung, Schweinemast u. s w. pachtfrei zu überlassen, während 
der Zeit vom 1. Mai 1880 bis zum 1. April 1883. 

§ 2. Pächter resp Unternehmer hat das Gebäude ordentlich und 
reinlich zu bewahren. Zu den Unterhaltungskosten des Gebäudes hat 
Pächter jährlich 50 Mark beizutragen. 

§ 3. Die Genossen verpflichten sich zur täglichen Lieferung der 
sämmtlichen Milch von der in den Statuten hinter ihrem Namen ver- 
zeichneten Anzahl Kühe, haben aber das Recht, die für den Haushalt 
nöthige Milch (siehe § 20, 2 der Statuten) zurückzubehalten Sie sind 
ferner berechtigt, von einer grösseren, als der gezeichneten Anzahl Kühe 
die Milch an die Molkerei abzuliefern. Die Lieferung erfolgt Abends und 
Morgens gleich nach dem Melken; entfernt wohnende Genossen können 
jedoch im Winter ihr Quantum Milch täglich auf einmal liefern. Vom 
15 December des einen, bis zum 15. April des folgenden Jahres wird 
per Stück der gezeichneten Kopfzahl Kühe mindestens 1% Liter, vom 15. 
April bis zum 15. Mai die Hälfte, für die übrige Zeit aber die sämmtliche 
Milch der gezeichneten Kühe in die Molkerei geliefert. (Vergl. jedoch 
§ 20, 1 und 2 der Statuten.) 

§ 4* Der Molkereipächter ist verpflichtet, sofern die Genossenschaft 
es wünscht, auch von Nichtgenossen Milch anzunehmen und zwar zu dem- 
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selben Preise, welcher an die Genossen zu zahlen ist Der Betrag für 
diese Milch ist einem näher zu bezeichnendem Ausschassmitgliede aus- 
zuzahlen. 

§ 5. Pachter hat ferner das von jedem Genossen oder Nichtge- 
nossen gelieferte Qumtum Milch in das von jndem Einzelnen zu haltende 
Milchlieferungsbnch Abends und Morgens einzutragen, sodann hat er ein 
Hauptbuch zu führen, in welchem die sämmtliche Milch nach Qualität 
nachzuweisen ist. 

§ 6. Die Zahlung der Geldbeträge für die eingelieferte Milch hat 
alle vier Wochen resp. jeden Monat innerhalb der ersten 10 Tage zu er- 
folgen, und geschieht die Abrechnung in dem Milch- Contobuch eines jeden 
einzelnen Lieferanten. Jeder Lieferant ist berechtigt, alle 14 Tage eine 
Abschlagszahlung zu erheben, ungefähr die Hälfte des Betrages des monat- 
lich zu liefernden Milchquantums. Sollte bie Zahlung nicht pracise er- 
folgen, so sind die Genossen resp. Verpächter berechtigt, das Pachtver- 
hähniss zu kündigen. 

§ 7. Die Genossen verpflichten sich, die Milch rein und unverfälscht, 
frisch von der Kuh weg in die Molkerei zu liefern. Der Preis der Milch 
ist nach Vereinbarung auf 8 ^ per Liter für 9 Monate (Sommerzeit) und 
auf 9 ^ per Liter für die drei Wintermonate (Docember, Januar und 
Februar.) 

§ 8. Der Pächter muss auf Verlangen jedem Milchlieferanten süsse, 
abgerahmte Milch und Buttermilch nach Bedarf zurückgeben, gegen eine 
Preis- Vergütung bei ersterer von % bei letzterer von V* des jeweiligen 
Milchpreises. 

§ 9. Pächter hat das vorhandene, der Genossenschaft zubehörende, 
zum Betrieb nothwendige Inventar (Geräthe und Dampfmaschine) sauber 
und vorsichtig zu behandeln und für den Gebrauch desselben 4«/o Zinsen 
von dem dafür verausgabten Kapitale, welches vorläufig auf 10,000 Mark fest- 
gesetzt wird, jährlich an die Genossenschaft zu entrichten. £r hat ferner 
das Reinhalten des Dampfkessels nebst Maschine, sowie auch der Rohr- 
leitungen auf seine Kosten zu besorgen, und für alle, durch Fahrlässigkeit 
entstandenen Schäden zu haften. Sollte vielleicht durch nothwendige 
Reparatur an der Dampfmaschine, dem Brunnen oder an der andern An- 
lage überhaupt eine Betriebseinstellung eintreten müssen, so kann Pächter 
dafür keine Entschädigung beanspruchen, er soll aber dann auch nicht ver- 
pflichtet sein, die Milch den Lieferanten abzunehmen. 

§ 10. Zur Sicherheit der Erfüllung seiner Verbindlichkeiten der Ge- 
nossenschaft gegenüber stellt Pächter eine Kaution in baarem Gelde oder 
Werthpapieren zum Betrage von 3000 Mark und empfängt darüber von der 
Genossenschaft einen Kaution ssch ein. Ausserdem haftet Pächter für die 
Erfüllung seiner Verbindlichkeiten der Genossenschaft gegenüber mit 
seinem ganzen Vermögen, mit dem Vorrath an Molkereiprodukten, Schweinen, 
Kälbern u. s. w. Die Kaution wird bei der Reichsbankstelle Emden oder 
anderswo hinterlegt und hat Pächter die Zinsen zu geniessen. 

§ 11. Das zur Streu für die Schweine, Vieh u. s. w. nöthige Stroh 
wird von der Genossenschaft unentgeltlich geliefert, wogegen letztere aber 
den Dünger, sofern er nicht zur Düngung des Gartens verwendet wird, 
zurückerhält 

§ 12. Eine Kündigung der Pachtverhältnisse kann, wenn keine be- 
sonderen Gründe vorliegen, von beiden Seiten nur stattfinden, V* Jahr vor 
Ablauf des Pachtkontrsdctes. Dieselbe hat also vor dem ersten Januar 1883 
zu erfolgen. 

§ 13. im Falle eines etwaigen Todes des Pächters sind die Erben 
desselben berechtigt, das Pachtverhältuiss zu kündigen, dieselben sollen 
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indes» verpflichtet sein, noch sechs Wochen nach geschehener Kündigung 
dpn Betrieb fortzulühren. 

§ 14. Die Genossenschaft ist zur Rückgabe der bestellten Kaution 
erst dann verpflichtet, wenn der Pächter oder event. dessen Erben allen 
von Eisterem der Genossenschaft gegenüber eingegangenen Verbindlich- 
keiten vollständig genügt hat. 

§ 15. Sollte einer der Milchlieferanten entweder durch Todesfall 
oder Wegzug an der Milchlieferung behindert werden, so kann Pächter auf 
Schadenersatz keinen Anspruch machen. 



Satzungen der Käsereigesellschaft Binningen. (E. G.) 

Zur Steigerung dts landwirth schaftlichen p]rträjinis>es, beziehungs- 
weise zur besseren Verworthung der in Binningen und Umgebung erzeugten 
Kuhmilch hat sich eine Genossenschaft gebildet, welche sich den Gesetzen 
vom Februar 1870 Gesetzes- und Verordnungsblatt Nr. XIII und der Ge- 
werbeordnung Gestzes- und Verordnungsblatt Nr. XLIV §§ 97 bis 104 vom 
Jahre 1871 unterstellt und folgende Satzungen festsetzt: 

§ 1. Firma und Sitz. Die Genossenschaft führt ^en Namen 
„Käsereigesellschaft Binningen" (Eingetragene Genossenschaft) und hat 
ihren Sitz in Binningen. 

§ 2. Gegenstand und Zeitdauer. Die Genossenschaft befasst 
sich damit, durch Vereinigung einer Anzahl Milchproducenten, Erbauung 
eines Käsendgebäudes und Verpachtung desselben an einen Käsefabrikanten 
den gesicherten Verkauf einer grösseren Masse Kuhmilch zu ermöglichen. 
Die Dauer der Genossenschaft ist auf keine bestimmte Zeit beschränkt. 

§3. Eintritt der Genossenschafter. Die Mitgliedschaft 
wird erworben durch Unterzeichnung d<3r Statuten oder durch schriftliche 
Beitrittserklärung und darauf erfolgte Aufnahme von Seiten des Vorstandes. 
Aufnahmsfähig bind alle Landwirtbe von Binningen und Umgebung, welche 
sich durch Verträge verpflichten können. Das Eintrittsgeld der nach dem 
18. d. M. eintretenden Mitglieder hat der Ausschuss zu bestimmen. 

§ 4. Austritt der Genossenschafter. Der Austritt aus der 
(ienossenschaft erfolgt; 1) durch Kündigung, welche mindestens 3 Monate 
vor Schluss des Geschäftsjahres geschehen umss ; 2; durch Ausschluss wegen 
Nichterfüllung der Statuten, worüber die Generalversammlung zu ent- 
scheiden hat. In beiden Fällen ibt der letzte April der Austrittstag. Die 
Haftpflicht für die Verbindlichkeiten der Genossenschaft dauert für den 
Austretenden 2 weitere Jahre vom Austrittstage an. Durch Todesfall oder 
Theilung gehen Rechte und Pflichte auf einen der Erben über. Das Au- 
theilhaberrecht kann nur mit Genehmigung der Genossenschaft an einen 
Anderen abgegeben werden, und steht ihr das Vorrecht zur Einlösung zu. 

§5. Wahl des Ausschusses und Vorstandes. Die Ge- 
nossenschaft wählt zur Besorgung der laufenden Geschäfte und Aus- 
führung der Beschlüsse einen Ausschuss von 5 Mitgliedern und 2 Ersatz- 
männer auf die Dauer von 3 Jahren. 3 Mitglieder und 1 Ersatzmann 
müssen aus dem Orte Binningen sein. Der Ausschuss wählt den Vorstand, 
dessen Stellvertreter, Kassierer und Sekretär. 

§ 6. Befugnisse des Vorstandes. 1) Der Vorstand vertritt 
die Genossenschaft nach Aussen; 2) führt den Vorsitz im Ausschuss und 
in der Genossenschafts Versammlung; 3) hat alljährlich der Genossenschaft 
über Einnahmen und Ausgaben genaue Rechnung abzulegen (der erste 
Rechnungsabschluss ist am 80. April 1874) ; 4) unterhandelt den Milch- 
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verkauf unter Beiziehung von 2 Ausschussmitgliedern vorbehaltlich der 
Ratifikation der Lieferaiiteuversammlung. 

§7. Die Generalversammlung. Die Genossenschaft ver- 
sammelt sich nach Gutfinden des Ausschusses, oder wenn ein Yiertheil der 
ganzen Mitglicderzahl es verlangt zu ehier Generalversammlung. Dieselbe 
hat zu entscheiden über: 1) Wahl des Ausschusses, 2) Rechnungsvorlagen, 
3) Bauten und Reparaturen, 4) Festsetzung? der Beiträge der Lieferanten, 
5) Erwerb und Veräusserung von Grundeigenthum. 6) Aenderung der 
Statuten, 7) Auflösung der Genossenschaft. Die Kinladung zur Versammlung 
hat mindestens 2 Tage vorher zu f^eschehen. Jeder unentschuldigt Fehlende 
zahlt eine Mark Strafe. Bei den Wahlen ist geheime Abstimmung, sonst 
öffentliche Abstimmung festgesetzt. Jedes Mitglied ist gleich stimmberechtigt. 
Bei Abstimmungen über Veränderungen der Statuten odtr Auflösung der 
Genossenschaft ist die Anwesenheit von Vs der Gesammtzahl der Genossen- 
schafter erforderlich. 

§8 Legitimation und Bekanntmachungen. Der Sekretär 
hat alle Beschlüsse des Ausschusses der Generalversammlung und der 
Lielerantenversammlung in ein Protokollbuch einzutragen, welches als 
Legitimation des Vorstandes und Ausschusses dient Die Einladung zu den 
Versammlungen geschieht durch Cirkular oder die Schelle. Sonstige Be- 
kanntmachungen werden im Amtsverkündigungsblatte des Bezirks Engen 
veröffentlicht 

§9 Verpflichtungen und Einnahmen der Genossen- 
schaft. Die Genossenschaft baut ein Käsereigebäude nebst nietfester Ein- 
richtung und verpflichtet sich dasselbe l»is Mai 1873 zu erstellen, sofein 
Milchlieferanten die Milch von 120 Kühc^n für die nächsten 3 Jahre 
garantieren. Das erforderliche Geld wird unter solidarischer gegenseitiger 
Haftbarkeit aufgenommen. Die zur Verzinsung, Amortisation der Bau- 
sumnie — zur Deckung der laufenden Ausgaben nöthigen Sumnu'u be- 
schafft die Genossenschaft; 1) durch Eintritts- und Austrittsgelder; 2) durch 
Strafen; 3) durch Hausmiethe des Käsefabrikanten; 4) durch Beiträge 
einzelner Mitglieder; 5) durch Abzug vom Milcherlöse der Lieferanten. 

§ 10. Liefert ein Genossenschaftsmitglied keine Milch in die 
Käserei, so hat dasselbe 10 Mark per Jahr Beitrag zu bezahlen. Die Zu- 
bissung zur Milchlieferung wiid nicht auf die Genossenschaftsmitglieder 
beschränkt, sondern, so lange es im Interesse der Genossehschaft ist, auf 
andere Landwirthe ausgedehnt unter j(^weils zu vereinbarenden Bedingungen. 
Sämmtliche Lieferanten — sowohl Genossenschaftsmitglieder, als nicht Ge- 
nossenschafter — haben einen Abzug vom Milchorlöse zu entrichten. 
Dieser Abzug darf bei den Lieferanten von Binningen 5 % und bei den 
Auswärtigen 2% nicht übersteigen. 

§ 11. Bedingungen der Milchlieferunpf. Wer Milch in die 
Käserei liefert, tritt, ohne Genossenschaftsmitglied zu werden, in die Rechte 
und Fliehten ein, welche die Satzungen §§ 10 bis 23 festsetzen imd hat 
bei üebertretung derselben die darin enthaltenen Strafbedingungen als 
rechtsverbindlich angenommen. 

§ 12. Milchlieferanten- Versammlung. Der Vorstand der 
Genossenschaft versammelt alljährlich die Lieferanten mindestens ein Mal 
oder in ausserordentlicher Weise auf Verlangen einer Anzahl Lieferanten, 
sofern dieselbe den vierten Theil der Gesammtzahl erreicht. Den Vorsitz 
in der Versammlung der Lieferanten führt der Vorstand der Genossenschaft. 
Gegenstände der Beschlussfassnng sind : 1) die Wahl der Aufsichtskommission : 
2) die Ratifikation des Milchverkaufs; 3) Vorschläge über Aenderung der 
Milchlieferungsbedingungen. Die Ratifikation des Milchverkaufes hat durch 
Namensaufruf zu geschehen. Bei allen Abstimmungen der Lieferanten ist 
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der Einzelne nach der Zahl seiner cingeschiiebenen Kühe stimmberechtigt. 
Die Einladung zur Versammlung hat mindestens 2 Tage vorher statt zu 
finden und entscheidet die Majorität der Anwesenden. Jeder unentschuldigt 
Fehlende zahlt 1 Mark Strafe. 

§ 13. Aufsichtskommission. Die Aufsichtskommission besteht 
aus 9 Mitgliedern, wovon 5 aus Binningen sein müssen. Dieselbe wird von 
den Lieferanten in geheimer Abstimmung auf 3 Jahre gewählt. Es ist 
Aufgabe der Kommission, die Geschäfte der Milchlieferung und des Senners 
zu beaufsichtigen. Die Funktionen der Kommissionen sind unentgeltlich 
mit Ausnahme der Behandlung von Straffallen, bei welchen 2 Mark 
(1 fl. 10 kr.) Tagegeld per Mann zu berechnen und vom Bestraften zu 
erheben sind. 

§14. Verpflichtungen der Milchli eferanten und Straf- 
bestimmungen. Milchlieferanten, welche nach den ersten 8 Jahren aus- 
zutreten wünschen, haben 3 Monate vor Ablauf dieser Zeit eine Kündi- 
gung an den Vorstand zu stellen. Tritt ein Milchlieferant innerhalb der 
ersten 3 Jahre, oder ohne Kündigung nach 3 Jahren aus, so hat er 20 Mk. 
Strafe für jedes Stück seiner eingeschriebenen Kühe zu bezahlen. Vieh- 
seuchen entbinden für die Dauer derselben von der Lieferungspflicht. 

§ 15. Die Milchlieferanten haben alle Milch von ihren Kühen, mit 
Ausnahme derjenigen für ihren eigenen Hausbedarf frisch nach dem Melken 
in reinlichen Geschirren und ungeseiht zu der von dem Ausschuss und 
dem Käser festgesetzten Zeit in die Käserei zu liefern. Mittagsmilch darf 
nicht beigemischt werden. Bei einem geringeren Quantum als 3 Kilogramm 
wird nur Morgen- oder Abendmilch geliefert. 

§ 16. Butterbereitung ist nur für die eigene Haushaltung erlaubt. 
Milch oder Butter zu verkaufen, oder zu anderen Zwecken ausser der 
Haushaltung zu verwenden ist untersagt bei Strafe von 1 bis 20 Mark, 

§ 17. Von frisch gekalbten Kühen darf 5 Tage lang keine Milch 
geliefert werden. Kälber, welche nicht zur Aufzucht bestimmt sind, müssen 
innerhalb 5 Wochen veräussert sein. Die Aufzucht von Kälbern ist ge- 
stattet, sofern dieselben nicht vor dem 9. Monat ihres Alters verkauft wer- 
den. Ebenso ist die Aufzucht von Schweinen für den eignen 
Bedarf, oder um dieselben, gemästet zu verkaufen, erlaubt. Dagegen ist der 
Handel mit Läufern untersagt. 

§ 18. Es ist strenge verboten von kranken, namentlich mit ge- 
schwollenen Eutern behafteten Kühen oder sonst saure, unreine oder ge- 
fälschte Milch in die Käserei zu liefern. Der Käser ist berechtigt, der- 
artig oder verspätet angekommene Milch zurück zu weisen. Wer eine 
dieser Bestimmungen übertritt, zahlt 5 bis 100 Mark Strafe, ist dem Käser 
für den verursachten Schade a haftbar und riskiert im Wiederholungsfalle 
gänzliche Streichung als Lieferant. 

§ 19. Untersuchung und Entscheidung der Straffälle. 
Das Milchproben ist der Kommission freigestellt und steht ihr das Recht 
zu, da, wo die Milch eine besondere Beschaff'enheit zeigt, unter Aufsicht 
melken zu lassen. Die Untersuchung hat nach Dr. Müllers Probe zu ge- 
schehen. Die Milch wird als gefälscht angesehen, wenn sie nicht in dem 
Zustande in die Käserei gebracht wird, wie sie von der Kuh' gemolken 
. worden ist. 

§ 20. Hat der Käser Verdacht auf Fälschung der Milch, oder auf 
irgendwelche Uebertretung der §§ 15, 16, 17, 18, so macht er Anzeige beim 
Vorstande. Letzterer bestimmt 2 Mitglieder der Kommission, welche mit 
dem Käser die Milch zu untersuchen und alles genau zu prüfen haben. In 
zweifelhaften Fällen kann die Kommission auf Verlangen des Käsers die 
Milch durch einen Sachverständigen nntersuchen lassen. 

Fleischmanzi, Ber. d. Milohw. Vor. 14 



Digitized by VjOOQiC 



210 

§ 21. Ist Milchfäl schling oder üebertretung obiger Bestimmun- 
gen einwiesen, so hat die Kommission Strafe und Schadenersatz festzustellen 
und dem Käser, sowie dem Beklagten schriftlich mitzatheilen. Den beiden 
Letzten steht innerhalb 10 Tagen vom Tage obiger Mittheiluug an ge- 
rechnet mit Verzicht auf das ordentliche Gericht das Recht zu, an ein 
Schiedsgericht zu appellieren, welches als letzte Instanz entscheidet. Beide 
Parteien wählen je einen Schiedsrichter. Den Obmann bestimmt der Vor- 
stand. Wird innerhalb 10 Tagen dem Vorstand keine Anzeige gemacht auf 
Berufung eines Schiedsgerichtes, so sind Strafe und Schadenersatz verwirkt, 
üeber alle Kosten entscheidet das Schiedsgericht. 

§ 22. Sollte die Klage des Käsers unbegründet sein, so zahlt er die 
Kosten und eine Strafe von 20 Mark an die Genossenschaft. Dem Käser 
ist bei derselben Strafe verboten, Milch oder Schotten zu verkaufen. 
Sämmtliche Strafen, Ein- und Austrittsgelder gehören der Kasse der 
Genossenschaft. 

§ 23. Ausbezahlung des Milcherlöses. Bei Vertragsabschluss 
mit dem Käser ist festzustellen, dass derselbe vierteljährlich ausbezahlt, in 
der Zwischenzeit aber den Bedürftigen Vorschüsse bis zu 80*/o macht. Je- 
doch dürfen diese Vorausbezahlungen nie die Gesammtsumme des Gut- 
hal>ens erreichen. Bei Ausbezahlung des Milchgeldes und der Schluss- 
abrechnung wohnt ein Ausschussmitglied und der Kassierer der Genossen- 
schaft bei zur Pnnziehung des der Genossenschaft zufallenden Betreffnisses. 

§ 24. Bei allen in diesem Vertrage nicht speciell abgeänderten Be- 
stimmungen tritt das Genossenschaftgesetz ein, insbesondere in Bezug auf 
das Verhältniss der Genossenschaftsmitglieder unter einander und zu Dritten. 
Es haften alle Genossenschafter für die Verbindlichkeiten der Genossen- 
schaft solidarisch mit ihrem Vermögen. Alle Genossenschaftsmitglieder 
haben gleichen Geschäftsantheil. 



Milchverkanf- Vertrag der Käsereigesellschaft zn Binningen. 

Zwischen Herrn N. N. einerseits, und 'dem Vorstande Freiherr 
Hermann von Ilornstein, und den Ausschlussmitgliedern Wilhelm Sailer, 
Johann Sailer, (teorg Kaier und Sebastian Beizer von hier, Namens der 
Käsereigesellschaft Binningen andererseits ist heute nachstehender Vertrag 
abgeschlossen worden. 

§ 1. Käsereigesellschaft Binningen verpflichtet sich, die Milch von 
140 Kühen frei in das Käsereigebäude dahier zu liefern, sofern nicht Vieh- 
krankheiten oder höhere Gewalt die Lieferung unmöglich machen. 

§ 2. Herr N. N. verpflichtet sich, für eine Mass Milch ä. 
3 Pfund den Preis von — Mark zu bezahlen und jedem Milchlieferanten 
nach Verhältniss der gelieferten Milch die Käsemilch oder Schotten zurück- 
zugeben und selbst die genaue Vertheilung zu übernehmen. 

§ 3. Die Milch lieferung beginnt am 1. Mai 1874 und endet am 
30. April r875. Die Milch ist täglich Morgens zwischen 6 und halb 8 Uhr 
in die Käserei abzugeben. 

§ 4. Herr N. N. hat sämmtliche Milch von den eingezeichneten Milch- 
lieferanten von Binningen und Umgebung täglich anzunehmen, auch wenn 
dieselben Milch von einer grösseren Anzahl von Kühen bringen, als sie anfangs 
gezeichnet hatten. Von Landwirthen, welche nicht als Milchlieferanten ein- 
gezeichnet sind, darf der Käser, ohne Einwilligung des Ausschusses unter 
keiner Bedingung Milch annehmen. Der Eintritt weiterer Lieferanten nach 
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dem 1. Mai 1874 ist dnroh Vereinbarung des Ausscliasses mit dem Käser 
zn bestimmen. 

§ 5. Mehrere Milchlieferanten dürfen die Milch nicht zusammen 
schütten, sondern es hat jeder Einzelne die Milch in seinem eigenen Gefäss 
abzugeben, die Milch jedes Lieferanten muss einzeln gewogen und das Ge- 
wicht in das betreffende Milchbüchlein eingetragen werden. Jedes Ge- 
wicht über 250 Gramm ist in Rechnung zu bringen. 

§ 6. So lange die Milch per Tag 300 Kg. übersteigt, darf der Käser 
bei Strafe von 100 fl. Rh.-W. nicht mager, sondern muss fett oder halbfett 
käsen. Der Milch darf nichts als Bult( r und Käse abgenommen werden, 
das Ziegern ist dem Käser gänzlich untersagt bei jedesmaliger Strafe von 
50 bis 100 Mark, deren Grösse die Aufsichtskommission zu bestimmen hat. 
Auch verpflichtet sich der Käser, den Milchlieferanten die Butter für den 
eigenen Hausbedarf zum laufenden Preise abzugeben. 

§ 7. Die Auszahlung für gelieferte Milch hat alle 3 Monate, (also 
1. August, 1. November, 1. Februar und 1. Mai) zu geschehen, überdies 
sind die Bedürftigen Lieferanten berechtigt, in der Zwischenzeit Vorschüsse 
bis zu 30*Vo ihres Guthabens zu erheben. Jedoch dürfen diese Voraus- 
bezahlungen die Gesammtsumme des Guthabens nie erreichen. Die Aus- 
bezahlung des Milchgeldes und die Schlussabrechnung darf nur im Beisein 
eines Auss^hussmitgliedes und des Kassierers der Gesellschaft stattfinden. 

§ 8. Für Käser und Verkäufer sind die Satzungen der Käserei- 
gesellschaft Binningen (§§ 10 bis 24) rechtsverbindlich und dürfen während 
der Dauer der Lieferuugszeit nicht einseitig geändert werden. 

§ 9. Der Herr Käufer hat genügende Bürgschaft zu leisten innerhalb 

— Tagen. 

§ 10. Dieser Vertrag ist gültig, sobald die Ratifikation desselben in 
der Lieferanten-Versammlung erfolgt ist und muss über denselben innerhalb 

— Wochen abgestimmt sein. 

§ II. Vorstehender Milchverkaufs-Vertrag ist doppelt ausgefertiget 
und von beiderseitigen Kontrahenten unterzeichnet, ein Exemplar ist dem 
Herrn Käufer zugestellt und das Andere zu den Akten der Käsereigesell- 
schaft Binningen gelegt 



Die Kindermilch-Station des Kreutziclosters zu Braunschweig 
und deren Kontrollstelle. 

Kontrakt. Zwischen dem Pächter der Domaine Kreuzkloster zu 
Braunschweig, Herrn Julius Seeliger, Inhaber der daselbst am 19. Septemb. 
1875 errichteten Kindermilchstation, und dem derzeitigen Administator des 
Kreuzklosters, Herrn Th. Weber, beide zu Braunschweig, einerseits, und 
der Kontroll-Stelle der gedachten Kindermi Ichstation andererseits, sind am 
heutigen Tage folgende Vereinbarungen getroffen worden. Die Verwaltung 
der Kindermilchstation besteht: 1. aus der Produktionsstelle, dem Pächter 
und dem Administrator der Domaine Kreuzkloster, 2. aus der Kontroll- 
stelle, gebildet von der Deputation des ärztlichen Vereins des Kreises 
Braunschweig, drei Aerzten, einem Thierarzt und einem Chemiker. Thier- 
arzt und Chemiker werden auf Vorschlag der Produktionsstelle von der 
Deputation des ärztlichen Kreis- Vereins gewählt und nach üebereinkunft 
von der Produktionsstelle honoriert. Die Produktionsstelle ist der Kontroll- 



Digitized by VjOOQiC 



212 

stelle, diese dem ärztlichen Vereine des Kreiset Braunschweig verantwort- 
lich. Jedes Mitglied der Produktions- und der Kontrollstelle verpflichtet 
sich, seinem besten Wissen und Gewissen nach zu bandein. 

§ 1. Die Herren Seeliger und Weber verpflichten sich, gesunde, 
zur Ernährung der Kinder geeignete Kuhmilch (Kindermilch) zu producieren 
und diese Milch gegen eine entsprechende, zwischen ihnen und der Kon- 
trollstelle zu vereinbarende Entschädigung jedem zahlungsfähigen Käufer 
ohne Unterschied der Person zu überlassen. Der Preis solcher Milch ist 
bis auf Weiteres auf dreissig Pfennige das Liter ab Station festgestellt. 
Um den Bedarf jederzeit sicher decken zu können, verpflichten sich die 
Herren Seeliger und Weber, mindestens 6^ o Kindermilch mehr zu produ- 
cieren als die Menge beträgt, welche die eingeschriebenen Konsumenten 
erhalten, sofern nicht aussergewöhnliche Zwischenfalle, wie Yiehstsnchen etc. 
eintreten. 

§ 2. Die Herren Seeliger und Weber verpflichten sich femer, die 
zwischen ihnen und der Kontrollstelle zur Erzielung der Kindermilch ver- 
einbarten Massregeln, betreffend den Einkauf, die Einstellung, Ausrangie- 
rung, Haltung, Wartung und Fütterung der Milchkühe, sowie die Gewin- 
nung, Behandlung und Versendung der Milch auf das Gewissenhafteste ein- 
zuhalten und dafür Sorge zu tragen, dass dieselben von ihren Untergebenen 
eingehalten werden. Sollten trotzdem irgend welche Abweichungen von 
den vereinbarten Massregeln den genannten Herren zur Kenntniss kommen, 
dann sind dieselben verpflichtet, solche Abweichungen in das Kontrollbuch 
einzutragen. Die vereinbarten Massregeln werden den Herren Seeliger und 
Weber in besonderer Aufzeichnung zugestellt und müssen von denselben 
durch Namensunterschrift anerkannt sein. Die Herren Seeliger und Weber 
verpflichten sich endlich, dafür Sorge zu tragen, dass der Ausführung der- 
jenigen Aufträge, welche die Kontrollstelle ihren einzelnen Mitgliedern er- 
theilt, keinerlei Hindernisse bereitet werden. 

§ 3. Die zur Untersuchung nothwendigen Mengen von Futter- 
stoffen und Milch, so wie die von der Milchstation und der Kontrollstelle 
für zweckmässig erachteten Drucksachen werden von Herrn Seeliger un- 
entgelthch geliefert. 

§ 4. Diejenigen Bücher der Produktionsstelle, welche den Nachweis 
über Ein- und Verkauf der Milchkühe, sowie über Einkauf der Futterstoffe 
und Verkauf der Milch führen, stehen den Mitgliedern der Kontrollstelle 
jederzeit zur Einsicht offen. 

§ 5. Die Mitglieder der Kontrollstelle verpflichten sich, nach bestem 
Wissen und Gewissen die Kontrolle in dem Sinne auszuüben, wie sie das 
Statut der Kontrollstelle vorschreibt. Von jeder Aenderung des Statuts ist 
den Herren Seeliger und Weber sofort Kenntniss zu geben. 

Dieser Kontrakt kann beiderseitig monatlich gekündigt werden ; doch 
muss die Kündigung vor dem Ersten desjenigen Monats erfolgen, mit 
welchem der Kontrakt erlöschen soll. 

Der Kontrakt tritt sofort in Kraft. 



II. Vereinbarte Massregeln. 

zwischen den Herren Julius Seeliger und Th. Weber hieselbst einerseits 
und der Kontrollstelle der Kindermilchstation auf dem Kreuzkloster an- 
dererseits, betreffend den Einkauf, die Einstellung, Ausrangierung, Haltung, 
Wartung und Fütterung der Milchkühe des Kindermilchstalles, sowie die 
Gewinnung, Behandlung und Versendung der Kindermilch. 
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§ 1. A. Stallung und Vieh. Die Herren Seeliger und Weber 
werden nur solche Thiere für den Kindermilch stall einkaufen, von denen 
sie auf das Bestimmteste annehmen, dass dieselben gesund sind und aus 
einem nicht inficierten Stalle stammen. Von dem bereits vorhandenen 
Viehbestande des Kreuzklosters dürfen nur gesunde Kühe in den Kinder- 
milchstall übergehen. 

§ 2. Bis zum dritten Tage, nach welchem das gekaufte Thier in den 
Vorstall auf dem Kreuzkloster eingestellt wird, ist derlTiierarzt zur Unter- 
suchung desselben aufzufordern. 

§ 3. Jedes angekaufte Stück Rindvieh, sei es für den Kindermilch- 
stall oder für den gewöhnlichen Stall bestimmt, rauss drei Wochen in einen 
Vorstall eingestellt werden, bevor es in den gemeinschaftlichen Stall ein- 
rangiert wird. Im Vorstall wird beliebiges Futter gereicht; nur die Kühe, 
welche für den Kindermilchstall bestimmt sind, erhalten acht Tage vor 
Einstellung in denselben gleiches Futter mit den Kindermilchkühen. Jedes 
Stück Rindvieh wird im Vorstall durch den Thierarzt auf den Gesundheits- 
zustand untersucht. 

§ 4. Die für den Kindermilchstall bestimmten Kühe sollen nicht 
über neun Jahre alt sein. 

§ 5. Es dürfen pro Woche nicht mehr als 10 bis 15 Kühe auf 
100 Kühe des Kindermilchstalles eingestellt werden. Sollte bei plötzlich 
starker Anforderung von Kindermilch der Bedarf von den Kindermilchkühen 
nicht gedeckt werden, dann hat der Thierarzt diejenigen mit Futter des 
Kindermilchstalles ernährten Kühe des Vorstalles zu bestimmen, deren 
Milch zur Kindermilch genommen werden soll, und hat solches im Kuh- 
Register zu bemerken. Die Kühe des Kindermilchstalles müssen neu- 
milchend eingestellt werden und dürfen nicht tragend sein, 

§ 6. Jede Kuh ist zu nummerieren und unter dieser Nummer im 
Vieh-Register weiter zu führen. 

§ 7. Die Kühe des Vorstalles und der Kindermilchstation sind in 
ein in der Milchstube aufliegendes Register folgender Art einzutragen, 
und sind die Kolumnen 7 und 10 von dem Thierarzte, alle anderen Ko- 
lumnen von Herrn Weber auszufüllen: 1. Laufende No., 2. Kuh-No., 3. 
Alter, Jahre, 4. Farbe und besondere Kennzeichen, 5 Angekauft von, 6. 
In den Vorstall gestellt am, 7. untersucht und gesund befunden, Datum, 
Unterschrift, 8. In den Kindermilchstall gestellt am, 9. die Milch zur 
Kindermilch genommen am, 10. Untersucht zum Ausrangieren, Datum, 
Unterschrift, 11. Aus dem Kindermilchst alle entfernt am, 12. Bemerkungen. 
Eine Kuh darf nicht länger als acht Monate im Kindermilchstall e stehen 
und muss ausrangiert werden, wenn das tägliche Milchquantum bis zu 
sechs Liter gesunken ist. Kühe unter täglich sieben Liter Ertrag dürfen 
nur 15 pCt. des Gesammtviehstandes ausmachen. 

§ 8. Wenn eine Kuh ausrangiert werden soll, ist der Thierarzt zu 
benachrichtigen und erfolgt das Ausrangieren derselben innerhalb acht 
Tagen nach erfolgter Benachrichtigung und nach geschehener nochmaliger 
Untersuchung der Kuh durch den fliierarzt. Bei plötzlich eintretender 
Krankheit einer Kuh sollen dagegen HeiT Seeliger oder Herr Weber das 
Thier sofort aus dem Stalle entfernen lassen. Von einem solchen Vorfalle 
ist der Thierarzt sofort zu benachrichtigen. Die Entfernung der kranken 
Kuh von Kreuzkloster darf erst nach geschehener Untersuchung durch den 
Thierarzt stattfinden. Bei normalem Befinden der Thiere sollen wöchent- 
lich nicht mehr als 10 bis 15 Kühe auf 100 Kühe ausrangiert werden. 

§ 9. Auf die Ventilation und Reinhaltung des Stalles, sowie auf gute 
Haltung und Pflege der Thiere sind stets Aufmerksamkeit und Sorgfalt zu 
verwenden. 
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§ 10. um die Milohproduktion Jedes einzelnen Thieres genau kon- 
trollieren zu können, soll auf Veranlassung des Herrn Webor alle acht Tage 
ein Probemelken abgehalten werden, dessen Resultat in ein in der Milch- 
stube aufliegendes Buch einzutragen ist. 

§ 11. B. Futtermittel und Fütterung. Bis auf Weiteres wer- 
den die Kühe des Kindermilchstallos und des Vorstalles pro Tag und Kopf, 
wie folgt, gefüttert werden: 2 Kilo Maisschrot, 3 Kilo Roggenkleie, 
2' j Kilo Weizeiikleie. 5 Kilo Kleeheu, Hafer- oder Gerstenstroh nach 
Begehr. Die Fütterung beginnt Morgens öV« Uhr, die zweite Mahlzeit 
findet Morgens lOV« ühr, die dritte Nachmittags 4* 2 ühr statt. Den 
Thieren sind gute Salzlecksteine zum beliebigen Gebrauche vorzulegen. 

§ 12. Die Aufbewahrung der Kraftfuttermittel soll in einem ver- 
schliessbaren, luftigen Räume stattfinden, die der Rauhfutterstoffe in einer 
Abtheilung der Scheuer oder des Heubodens. 

§ 13. Bei nothwendig werdender Ergänzung dieser Futtermittel 
durch eine neue Lieferung ist der Chemiker sofort von dem Eintreffen der- 
selben schriftlich zu benachrichtigen, und soll mit der Fütterung der neuen 
Lieferung nicht eher begonnen werden, als bis dessen Attest oder eine 
Zuschrift des Vorsitzenden der Kontrollstelle solches als zulässig erklärt. Die 
Lieferung muss mindestens acht Tage, bevor ihre Fütterung nothwendig 
wird, zur Untersuchung bereit stehen. 

§ 14. C. Gewinnung und Behandlung der Milch. Das 
Melken erfolgt zwei Mal des Tages und zwar 4V2 ühr Morgens und 5 Uhr 
Abends; dasselbe muss mit Sauberkeit ausgeführt werden. 

§ 15. Die Milch soll in vollständig reinen Gefässen aufgefangen 
werden. 

§ 16. Die Milch wird im Stalle durch vierfaches Seihtuchleinen ge- 
seiht, in der Milchstube durch Umrühren mit einem reinen Holzstabe 
gründlich gemischt, alsdann nochmals durch doppeltes Seihtuchleinen geseiht 
und in der warmen Jahreszeit mittelst eines Milchkühlers mindestens bis 
auf 13« R. abgekühlt. 

§ 17. Die Reinigung der Milchstube geschieht täglich in der bisher 
üblichen Weise durch starkes Abspülen des mit Asphalt gedeckton Fuss- 
bodens nach jedem Ausgange der Milch, und durch akkurates Abfegen resp. 
Abwaschen der Tische, Borte etc. 

§ 18. Irgend welche Zusätze zur Milch sind nicht gestattet. 

§ 19. Um die Milch auf Bodensatz prüfen zu können, wird Morgens 
und Abends je ca. V» Liter Milch entnommen und bis zur nächsten Milch- 
ausgabe in der Milchstube aufbewahrt. 

§ 20. Werden von Seiten der Produktions- oder der Kontrolestelle 
mangelhaft gereinigte Kannen bemerkt, so wird solches den Eigenthümern 
mitgetheilt. 

§ 21. D. Versandder Milch Die Milch wird den Konsumenten 
entweder durch Boten der Station gegen entsprechenden Botenlohn in das 
Haus gebracht, oder durch die Konsumenten oder deren Boten auf der 
Station in Empfang genommen. 

§ 22. Der Versand der Milch durch die Boten der Station erfolgt 
sofort in verschlossenen, zweckmässig konstruierten Kannen. Jeder Kon- 
sument hat zwei Kannen in Gebrauch zu nehmen, die mit Namen und 
Wohnung des Eigenthümers bezeichnet sind. Auf Verlangen werden den 
Konsumenten die Milchkannen von der Produktionsstelle während der ersten 
acht Tage unentgeltlich geliehen. 

§ 23. Der Versand der Milch, welche durch die Konsumenten resp. 
deren Boten von der Station abgeholt wird, erfolgt nach folgendem, in der 
Milchstube ausgehängten Betriebsreglemeut : 1. Kindermilch wird Morgens 
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und Abends nur in gleichen Mengfn abgegeben. 2 Jeder Konsument hat 
zwei Gefässe in Gebrauch zu nehmt-n, von denen das eine in der Milch- 
stube des Kreuzklosters, das andere in der Wohnung des Konsumenten 
sich befindet. Jedes Gefäss ist mit Namen und Wohnung des Eigenthümers 
zu versehen. 3. Erst dann, nachdem die sämmtjichen Gefässe der Kon- 
sumenten, welche die Milch holen lassen, gelullt sind, dürfen dieselben von 
ihren Plätzen genommen, nnd die leeren, zuvor vollständig gereinigten und 
getrockneten Wechselgefässe au deren Stelle gesetzt werden. 4. Die Ge- 
fässe werden von den Angestellten der Milchstation in einer bestimmt vor- 
geschriebenen Reihenfolge gefüllt, und ist es keinem Konsumenten gestattet, 
das Füllen seines Gefässes ausserhalb der Reihenfolge zu fordern. 5. Wer 
ausnahmsweise kein Gefäss in der Milchstube steh^'h hat, sondern dasselbe 
erst während der Ausgabe der Milch bringt, muss so lange warten, bis 
sämmtliche Gefässe auch derjenigen Konsumenten gefüllt sind, welchen die 
Milch durch die Boten in's Haus gebracht wird. 6. Veränderungen in den 
zu entnehmenden Milchmengen sind schriftlich abzugeben und können ge- 
druckte Formulare dazu in der Milchstube unentgeltlich in Empfang ge- 
nommen werden. 7. Das Rauchen in der Milchstube ist nicht gestattet. 

§ 24. Auf dem Vorwerke Rafl'thurm befindet sich die Einrichtung 
zum Betriebe einer provisorischen Kinderniilchstation, und lagert daselbst so 
viel Klee und Futl^rstroh, dass die Kühe der Station 4 bis 6 Wochen vor- 
schriftsmässig ernährt werden können. Diese Milchstation wird in Nutzung 
genommen, sobald auf dem Kreukloster irgend welche Viehseuche aus- 
brechen sollte. Von solchem Vorkommen werden die Konsumenten sofort 
benachrichtigt. 

§ 25. Auf der Rückseite der Milchrechnungen sind folgende Bemerkun- 
gen abzudrucken : Um die Milch reinschmeckend zu erhalten . und vor 
Säuerung zu schützen, ist Folgendes zu beachten: La) Die Milch muss 
nach Empfang sogleich aufgekocht und sodann in einem ofienen Gefösse an 
einem kühlen, luftigen Orte aufbewahrt werden. Die Nähe von Speisen 
und Gewürzen ist zu vermeiden; b) Die Kannen müssen nach Empfang so- 
gleich mit heissem Wasser, in welchem etwas Soda gelöset ist (auf 4 Liter 
Wasser circa 1 Theelöffel voll Soda), gereinigt, mit kaltem Wasser nach- 
gespült und ausgetrocknet werden. Die so gereinigten Kannen sind alsdann 
bis kurz vor deren Wiederabholung mit geöffnetem Deckel an einem luftigen 
Orte aufzubewahren. IL Bei Verdünnung der Milch mit Wasser wird auf 
das Dringendste angerathen, nur auf seine Güte untersuchtes gekochtes 
Brunnenwasser oder filtriertes, gekochtes Leitungswasser zu verwenden. Um- 
bestellungen der gewünschten Milchmengen sind schriftlich abzugeben, und 
wird gebeten, zu diesem Zwecke der gedruckten Bestellkarten sich zu be- 
dienen, welche die Milchboten bei sich führen. 

§ 26. Bei dem allmonatlich wiederkehrenden Ümhersenden der Rech- 
nungen ist einem jeden Empfänger der Kindermilch ein Exemplar eines 
Fragebogens mit dem Ersuchen zu behändigen, solchen auszufüllen und 
nach Mouatirfrist zur Abforderung bereit zu halten. — Um fortwährend über 
die Bekömmlichkeit der Milch unterrichtet zu sein, ersucht die unter- 
zeichnete Kontroll-Stelle um gefällige Ausfüllung nachstehender Fragen, die 
monatlich gebracht und wieder abgeholt werden — zum Wohle der Kinder! 
Name des Kindes: Wohnung: Monat: Wie alt ist das Kind ? Gesund? Krank 
(woran leidend) ? Wie viel Milch trinkt das Kind täglich ? Wie verdünnt 
oder vermischt? Wie bekommt die Milch dem Verdauungs-Apparate? 
Findet Erbrechen statt? Wie viele und wie beschaffene Stuhl-Entleerungen 
taglich? Wie ist das Gedeihen des Kindes im Allgemeinen in Bezug auf 
Ruhe, Aussehen und Wachsthum? Wie gross ist die Gewichtszunahme? 
Besondere Bemerkungen oder Beschwerden ? (Im Falle der letzteren, 
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namentlich hei etwa falscher Qualität der Milch, umgohende Benachrich- 
tigung an Herrn Dr. Blasius und Aufbewahrung der fraglichen Milch 

§ 27. In der Milchstube befindet sich ein Buch, in welches die die 
Kontrollstelle bildenden Herren ihren jedesmaligen, der Kindermilchstation 
abgestatteten Besuch eintragen werden. 

§ 28. Sobald und so oft irgend ein der Kindermilch- Station nicht 
angehörendem Thier des Kreuzklosters erkrankt, sind die Herren Seeliger 
und Weber verpflichtet, solches dem Thierarzt sofort zu melden. 

§ 29. Sollte es ausnahmsweise vorkommen, dass eine der obigen 
Bestimmungon nicht eingehalten würde, dann ist Herr Seeliger resp. 
Herr Weber verpflichtet, solches in das in der Milchstube befindliche 
Kontrollbuch einzutragen. 

§ 30. Veröffentlichungen werden nur im Einverständnisse zwischen 
der Produktions- und der Kontrollstelle gemacht. 



III. Statut für die Kontrollstelle der auf dem Kreuzkloster zu 
Braunschweig errichteteu Kindermilcli-Station. 

§ 1. Die Kontrolle hat die Aufgabe, zur Erzieluog einer gesunden, 
zur Kinderernährung geeigneten, preiswürdigen Kuhmilch 1. diejenigen 
wissenschaftlichen Grundsätze aufzustellen, welche die Gewinnung einer 
solchen bedingen, 2 deren Ausführung mit der Station zu vereinbaren, 3. 
darüber zu wachen, dass die mit der Station vereinbarten Massnahmen in 
strikter Weise zur Ausführung kommen. 

§ 2". Die Kindermilchstation steht unter der Kontrolle des ärzt- 
lichen Vereins des Kreises Braunschweig; dieselbe wird ausgeübt von 
drei von demselben gewählten Aerzten, einem Thierarzte und einem 
Chemiker. 

§ 3. Die fünf Mitglieder der Kontrollstelle wählen jährlich aus 
ihrer Mitte einen Vorsitzenden und einen stellvertretenden Vorsitzenden. 
Bei Stimmengleichheit entscheidet das Loos. 

§ 4. Der Vorsitzende ladet zu den Sitzungen ein, und leitet die- 
selben in parlamentarischer Weise. Derselbe unterzeichnet mit Ausschluss 
der wissenschaftlichen Publikationen die Bekanntmachungen, Instruktionen 
und Aufträge der Kontrollstelle, und führt deren Korrespondenz. Der Vor- 
sitzende hat ausserdem die Verpflichtung, die auf die Kontrolle bezüglichen 
Schriften und Drucksachen, aktengemäss geordnet, aufzubewahren. Bei 
Krankheit oder Abwesenheit des Vorsitzenden gehen die Befugnisse und 
Pflichten dieses auf den stellvertretenden Vorsitzenden über, üeber die 
Verhandlungen in den Sitzungen ist von dem stellvertretenden Vorsitzenden 
ein Protokoll zu führen. Dasselbe wird bei Beginn der nächsten ordent- 
lichen Sitzung verlesen, vom Vorsitzenden und vom Protokollführer unter- 
schrieben, und erhält dadurch seine Genehmigung. Abwesende stimmen zu. 

§ 5. Jedes der fünf Mitglieder ist verpflichtet, demjenigen Aufträgen, 
welche von der Kontrollstelle zur Ausübung der Kontrolle für nothwendig 
gehalten werden, mit Eifer und nach bestem Wissen und Gewissen nach- 
zukommen, sobald dasselbe seine Bereitwilligkeit hierzu einmal erklärt hat. 
Die regelmässig sich wiederholenden Aufträge werden in einer besonderen 
Instruktion für das betreffende Mitglied formuliert. 

§ 6. Die Sitzungen der Kontrollstelle werden in der Regel zwischen 
dem Vierten und Zwölften eines jeden Monats abgehalten. Ausserge wohn- 
liche Sitzungen müssen abgehalten werden auf Verlangen des Vorsitzenden 
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oder zweier Mitglieder. Auf Verlangen des Vorsitzenden oder zweier Mit- 
glieder können auch Fremde zu den Sitzungen durch den Vorsitzenden 
eingeladen werden. 

§ 7. In streitigen Fällen entscheidet die Stimmenmehrheit. Jedes 
Mitglied muss seine Stimme abgeben und ist diese, falls das Mitglied 
am Erscheinen in der Sitzung behindert ist, schriftlich vom Vorsitzenden 
einzuholen. 

§ 8. Die Kontrollstelle berichtet in regelmässigen Zeitabschnitten 
über die Thätigkeit und die Erfolge zu den Akten. Ob dieser Bericht 
oder eine Bearbeitung desselben in der Presse Veröffentlichung finden soll, 
hängt von der jedesmaligen Abstimmung ab. 

§ 9. Der Austritt aus der Kontrollstelle kann jederzeit erklärt 
werden, doch muss der Austretende sein Amt und die damit verbundenen 
Verpflichtungen bis zum Ersten des zweitfolgenden Monats weiterführen. 



IV. Instruktionen. 

1. Für die Aerzte. Die Aerzte werden alternierend, jeder einen 
Monat lang, den Kindermilchstall und die Milchstube möglichst wöchent- 
lich einmal inspicieren, ihren Besuch in das in der Milchstube aufgelegte 
Buch eintragen und die Ausfüllung der Fragebogen durch die Konsumenten 
der Kindermilch unterstützen und fördern. 

2. Für den Thierarzt. Der Thierarzt wird binnen 24 Stunden 
nach erfolgter schriftlicher Aufforderung Seitens der Herren Seeliger oder 
Weber sich auf dem Kreuzkloster einfinden, um die Kühe, welche für den 
Kindermilchstall angekauft sind, odet* aus demselben ausrangiert werden 
sollen, oder im Kindermilchstall oder im Vorstall erkrankt sind, einer Be- 
sichtigung und Untersuchung zu unterwerfen. Wenn der Thierarzt die vor- 
geführte Kuh gesund und tauglich für den Kindermilchstall befindet, hat 
derselbe das Resultat seiner Untersuchung, sowie die vorgeschriebenen An- 
gaben über Alter, Farbe und besondere Kennzeichen des Thieres in das 
betreffende Register einzutragen. In demselben Register hat der Thierarzt 
die nochmalige Untersuchung des Thieres, wenn dasselbe ausrangiert werden 
soll, zu bescheinigen. Der Thierarzt wird den Vorstall und den Kinder- 
milchstall wöchentlich mindestens einmal inspicieren und seinen jedes- 
maligen Besuch durch Eintragung seines Namens und des betreffenden 
Datums in das zu dem Zwecke in der Milchstube niedergelegte Buch ein- 
tragen. Der Thierarzt ist verpflichtet, dem Vorsitzenden der Kontrollstelle 
sofort schriftlich Mittheilung zu machen, falls eines derThiere desKinder- 
milchstalls oder des Vorstalls irgend eine Krankheitserscheinung zeigen 
sollte, welche eine Seuche vermuthen lässt, so wie auch darüber, falls in 
Haltung, Wartung und Fütterung der Thiere die mit den Herren Seeliger 
und Weber getroffenen Vereinbarungen nicht strengstens eingehalten wer- 
den sollten. In gleicher Weise wird der Thierarzt dem Vorsitzenden der 
Kontrollstelle Mittheilung machen über jede kontagiöse oder miasmatisch- 
kontagiöse Krankheit, die ihm von irgend einem anderen Thiere des Kreuz- 
klosters bekannt werden wird. Sollte es ausnahmsweise vorkommen, dass 
irgend eine der obigen Bestimmungen nicht eingehalten würde, dann wird 
der Thierarzt dem Vorsitzenden der Kontrollstelle sofort schriftliche Mit- 
theilung davon machen. 

3. Für den Chemiker. Der Chemiker wird sämmtliche Futter- 
stoffe, welche zur Verfütterung im Kindermilchstalle kommen sollen, einer 
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BeBichügung resp. chemischen Untersuchung unterwerfen und über den 
Befund der Produktionsstelle schriftliche Mittheilung machen. Diese ist 
zur Kenntnissnahme der Kontrollstelle in der Milchstube aufzubewahren. 
Der Chemiker wird von Zeit zu Zeit, mindestens monatlich einmal, 
chemische Untersuchungen der Kindermilrh vornehmen; nach Veränderung 
der Fütterung soll die Milch jedenfalls untersucht werden. Das Resultat 
wird der Produktionsstelle mitgetheilt und in der Milchstube aufbewahrt. 
Der Chemiker wird mindestens monatlich einmal den Stall und die Milch- 
stube inspicieren und seinen der Eindermilcfa-Station abgestatteten Besuch 
durch Eintragung seines Namens und des betreffenden Datums in das zu 
dem Zwecke in der Milchstube niedergelegte Buch konstatieren. Der 
Chemiker ist verpflichtet, dem Vorsitzenden der Kontrollstelle sofort 
schriftliche Mittheilung zu machen, falls er in Bezug auf Gewinnung und 
Behandlung der Milch im Stalle und in der Milchstube auch nur eine der 
mit den Herren Seeliger und Weber getroffenen Vereinbarungen nicht 
strengstens eingehalten finden sollte. Sollte es einmal vorkommen, dass eine 
der obigen Bestimmungen von dem Chemiker nicht eingehalten werde, so 
ist derselbe verpflichtet, dem Vorsitzenden der Kontrollestelle sofort 
schriftliche Anzeige davon zu machen. 
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Statuten der Pommerschen Molkereischule zu Eckerberg bei 

Stettin. 

lY. Knrsus, vom 1. Januar bis 1. Juli 1S82. 

Der vierte Unterrichtskursus der Pommerschen Molkerei schule ver- 
folgt den Zwek, jungen Mädchen, welche sich dem" Molkereifache widmen 
wollen, diejenige theoretische und praktische Ausbildung zu verschaffen, 
die sie befähigt, später als Meierinnen oder als Vorsteherinnen grösserer 
Molkereien mit Erfolg thätig äu sein. Der theoretische Unterricht, welcher 
von dem Direktor der Schule ertheilt wird, umfasst im Allgemeinen folgende 
Themata : I. Die Chemie der Milch, IL Die Behandlung der Milch, III. Die 
Verwerthung der Milch, IV. Die Bereitung von Butter und Käse, V. Die 
Buchführung in Molkereien, VI. Das wichtigste aus der Fütterungslehre. 
Im Anschluss an I. werden in dem Laboratorium der Schule die wirklich 
brauchbaren Prüfungsmethoden der Kuhmilch auf ihre Unverfälschtheit resp. 
ihren Verarbeitungswerth demonstriert werden. Die praktische Ausbildung 
der Schülerinnen übernimmt der zu diesem Zwecke angestellte Lehrmeier. In 
der nach den neuesten Erfahrungen eingerichteten Eckerberger Molkerei 
werden die nachstehenden Methoden der Butterbereitung zur Ausführung 
kommen : 1) das Centrifugen-Verfahren, 2) das Swartz'sche Verfahren, 3) 
das holsteinische Verfahren, 4) das verbesserte Reimers'sche Verfahren, 
5) das Milchbuttern. Die Käsebereitung wird sich auf die in der Provinz 
Pommern gangbarsten Käsesorten erstrecken; vorzugsweise jedoch sollen 
Holsteiner, nach Schweizer Methode bereitete Magerkäse, sowie Limburger 
Käse fabriciert werden. Um auch die Verwerthung der Magermilch durch 
Kälbermast kennen zu lernen, wird jeder Schülerin die Aufgabe zufallen, 
von Zeit zu Zeit ein Kalb aufzuziehen : hierbei sind die verabreichten 
Quantitäten Milch sorgfältigst zu notieren und ist beim Verkauf des Kalbes 
die Verwerthung eines Liters Magermilch genau zu berechnen. Die Molkerei- 
rückstände weiden durch Verfüttern an Schweine verwerthet. 

Der Anmeldung, welche bis zum 1. December d. J. bei dem Direktor 
zu geschehen hat, sind Zeugnisse über Schulbildung, bisherige praktische 
Thätigkeit nebst einem Führungsattest beizufügen. Hinsichtlich der praktischen 
Befähigung der Aufzunehmenden wird verlangt, dass dieselben wenigsten 
schon einige allgemeine Erfahrungen in der Behandlung des Milchviehes 
und der Milch besitzen Die Schülerinnen sind verpflichtet, sich allen 
praktischen Arbeiten, wie sie der Betrieb der Eckerberger Molkerei bietet, 
zu unterziehen, und sind diese Arbeiten genau nach Anweisung des Lehr- 
meiers auszuführen. Im Uebrigen haben sich die Schülerinnen eines ernsten 
und bescheidenen Wesens, sowie der grössten Reinlichkeit zu befleissigen, 
vor Allem aber müssen sie den Weisungen des Direktors und des Lehr- 
meiers willig und gern nachkommen. Am Schluss des Kursus wird den 
Schülerinnen auf Grund eines vor dem Kuratorium der Molkereischule 
abgelegten Examens ein Zeugniss ausgestellt, welches Aufschluss darüber 
giebt, in wie weit es der Schülerin gelungen, sich die Lehren der Schule 
anzueignen. Die wirklich tüchtigen Meierinnen wird der Direktor bei 
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ibren Bewerbungen nm eine Anstellnog in der Praxis nach Kräften nnter- 
statzen. Wohnung und Verpflegung erhalten die Schälerinnen auf dem 
Gute Eckerberg und haben dieselben für den sechsmonatlichen ünterrichts- 
kursus ein Kostgeld von 1 50 Mark pränumerando an das Institut zu zahlen. 
Der Unterricht wird unentgeltlich ertheilt. 



Revidiertes Statut für das milchwirthschafUiche Institut zu 

Prosicau. 

§1. Name und Ressortverhältnisse. Der landwirthschaft- 
liche Centralverein für Schlesien hat auf Grund des § 2 seines Statuts vom 
1. Juli 1876 und in Ausführung des vom Centralkollegium in seiner ausser- 
ordentlichen Sitzung vom 13. März 1877 gefassten bezüglichen Beschlusses 
mit Beginn des Jahres 1878 zu Proskau ein milchwirthschaftliches Institut 
errichtet, welches vom Vorstande des genannten Centralvereins ressortiert. 

§ 2. Zweck. Das Institut hat zum Zweck: 1. die auf dem Ge- 
sammtgebiete des Molkereiwesens gemachten Erfahrungen und Erfindungen, 
die zu Tage tretenden Ansichten und Entdeckungen zu verfolgen, zu prüfen 
und für die Provinz Schlesien nach Möglichkeit nutzbringend zu machen, 
d. h. an der wissenschaftlichen Begründung der Praxis und der Förderung 
der Praxis durch wissenschaftliche Forschung unausgesetzt zu arbeiten. 
Diesem Zweck sollen als Hülfsmittel dienen : a. ein chemisches Laboratorium 
zwecks Anfertigung der erforderlichen analytischen Arbeiten und besonders, 
um den praktischen Molkereibetrieb an der Hand der Analyse beobachten 
und verfolgen zu können (Zusammensetzung der verschiedenen Futtermittel 
und Futterkompositionen, der Milch, der Butter, der Käsearten, Lab- und 
Salzsorten u. s. w.) Damit das Laboratorium seiner Bestimmung nicht ent- 
fremdet werde, sind Düngeranalysen und alle landwirthschaftlich-chemischen 
Analysen, welche nicht in unmittelbarem Zusammenhange mit dem 
Molkereiwesen stehen, für Dritte zu verweigern, b. Eine Sammlung von 
Zeichnungen, Modellen, Instrumenten, Demonstrationsobjekten, Maschinen, 
Apparaten und Geräthsc haften. Diese Sammlung wird auf Grund eines all- 
gemeinen, vom Kuratorium (§ 5 b) zu entwerfenden und vom Vorstande des 
Centralvereins zu genehmigenden Planes nach Massgabe des Geldetats vom 
Institutsdirektor angelegt und ergänzt, c. Der Betrieb einer Versuchsmeierei 
zwecks Erprobung der unter schlesischen Verhältnissen lukrativsten Me- 
thoden der Butter- und Käsebereitung. Es sollen alljährlich milchwirth- 
schaftliche Kurse eingerichtet werden, denen die Versuchsmolkerei die er- 
forderlichen Demonstrationsobjekte zu bieten hat. d Die Kuhheerde der 
Proskauer Gutswirthschaft oder andere Kuhheerden — insoweit die vorge- 
setzten Stellen dies gestatten — zwecks Veranstaltung von Fütterungsver- 
suchen und Ertragsermittelungen. (Molkereitabellen.) 2. Das Institut 
wird eine Molkereischule einrichten, in welcher männliche und weibliche 
Zöglinge unter specieller Leitung eines Technikers (Schweizer, Käser) nach 
den augenblicklich besten Methoden den praktischen Molkereibetrieb er- 
lernen und seitens des Direktors und des Assistenten den erforderlichen 
theoretischen Unterricht erhalten. S Das Institut wird ein Auskunfts- 
bureau^etablieren, welches die seitens schlesischer Molkereibesitzer zu stellen- 
den Anfragen insoweit möglich, — und alsdann geeignetein Falls zum 
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öffentlichen Nutzen — durch das Organ des Centralvereins, den „Land- 
wirth" zu beantworten sucht. 4. Das Institut wird die Einrichtung von 
Molkereigenossenschaften anstreben und durch Rath und Thal befördern. 
5. Das Institut wird Vorträge in schlesischen Vereinen und Fachversamm- 
lungen veranlassen, um das Interesse an seinen Arbeiten zu wecken und 
Fortschritte im Molkereibetriebe anzuregen. 

§3. £inr i ch tungs - und , Unte rhal tungsko s t en. Die 
Kosten, welche die Unterhaltung des Instituts (§ 1) verursacht, werden be- 
stritten: a. aus den Jahresbeihülfen, welche der Herr Minister für die 
landwirthschaftlichen Angelegenheiten bewilligt; b. aus den Zinsenquoten, 
welche der Provinzialausschuss aus den, den Regierungsbezirken Oppeln, 
Breslau und Liegnitz einzeln und eigenthümlich gehörigen Viehassecurranz- 
fonds überweist; c. aus den Schulgeldern der Zöglinge und Hospitanten der 
Meiereischule : d. aus den freiwilligen Beiträgen von Molkereibesitzern ; 
e. aus den Zahlungen für Leistungen des Instituts an Dritte; (Consulta- 
tionen, Anweisungen zur Errichtung von Genossenschaften, Analysen, Unter- 
suchungen, Prüfungen, Auskünfte etc.) f. aus freiwilligen Zuwendungen von 
Privaten und Vereinen; g, aus den Zuschüssen des Centralvereins. 

§4. Beamte. Das Institut steht unter der speciellen Leitung 
eines wissenschaftlich gebildeten Direktors. Unter letzterem und nach 
dessen Anweisung arbeiten der Assistent, der Techniker und das erforder- 
liche Hülfspersonal. Der Assistent hat den Direktor bei den Arbeiten ina 
Laboratorium, in der Versuchsmolkerei, bei den Molkereikursen und bei 
allen sonstigen Aufgaben und Arbeiten des Instituts zu unterstützen. Der 
Direktor wird auf Vorschlag des Kuratoriums durch den Vorstand des 
Centralvereins angestellt, seine Befugnisse und Bezüge werden durch eine 
vom Kuratorium auf Grund dieses Statuts zu entwerfende und vom Vor- 
stande des Centralvereins festzusetzende Amtsbestallung resp. Instruktion ge- 
regelt. (§ 5 e.) Den Assistenten und den Käser stellt das Kuratorium an 
und ebendasselbe ertheilt ihnen die erforderlichen Dienstinstruktionen. Alle 
Berufungen und Anstellungen können nur unter der Bedingung einer 
3 bis 6-monatlichen Kündigung und nach Massgabe des Jahres- Geldetats 
erfolgen. 

§^5. Kuratorium. Die specielle Fürsorge für das Institut und 
die lokale Aufsicht über dasselbe wird einem Kuratorium übertragen. Das- 
selbe besteht aus: 1. dem Königlichen Landrath des Kreises Oppeln, 2. 
einem Delegirten des Provinzial-Ausschusscs, 3. und 4. zwei Delegierten des 
Centralvereinsvorstandes, 5. dem Institutsdirektor. Das Kuratorium, welches 
je nach Bedürfniss, jährlich mindestens aber einmal durch seinen Vorsitzen- 
den einzuberufen ist, — giebt sich eine Geschäftsordnung, welche dem 
Vorstande des Centralvereins zur Kenntnissnahme mitgetheilt wird. Das 
Kuratorium hat folgende Pflichten und Befugnisse : a. es hat die vom Central- 
Vereins-Vorßtande ergehenden Anfragen und Berathungsgegenstände zu er- 
ledigen; b. es stellt die Reihenfolge und die Inangriffnahme der Arbeiten 
fest, welche sich aus den im § 2 aufgeführten Aufgaben des Instituts er- 
geben und zwar innerhalb des vom Jahres-Geldetats gebotenen Rahmens ; 
c. es reicht dem Central-Vereins- Vorstande alljährlich ein : bis zum 20. 
Januar den nächstjährigen Arbeitsplan und den Entwurf des künftigen 
Jahres-Geldetats, bis 1. Mai die Jahresrechnung und den Generalbericht 
über die Thätigkeit des Instituts im abgelaufenen Jahre. Das Arbeits- und 
Rechnungsjahr geht von Anfang April bis Ende März; d. es richtet eine 
lokale Kassenverwaltung ein und überwacht letztere; e. es erlässt unter Zu- 
stimmung des Centralvereins- Vorstandes die erforderlichen Reglements für 
die Benützung des Auskunftsbureaus, für die milchwirthschaftlichen Kurse, für 
die Meiereischule und die Hospitanten; f. es macht dem Centralvereins- 
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vorstände' bezüglich der Anstellung des Direktors Vorschläge und hat die 
Amtsbestallung zu entwerfen; g. es erm&ssigt resp. erl&sst gegebenen Falls 
besonders würdigen und bedfirftigen Hospitanten und Zöglingen die Zahlung 
des Lehrhonorars ; h. es setzt die Kostentarife für Analysen, Untersuchungen, 
Prüfungen und sonstige Leistungen des Instituts an Dritte fest. 

§6. Zinsenquoten aus den Viehassekuranzfonds be- 
treffend. Die zur öffentlichen Kenntniss kommenden Resultate wissen- 
schaftlicher Forschung und praktischer Erprobung sind Gemeingut und können 
von Allen nutzbar gemacht werden, die ein Interesse daran haben. Da- 
gegen gewähren die Zulassung als Besucher und Hospitant der milchwirth- 
schaftlichen Kurse, als Zögling der Molkereischule und die Abhaltung von 
Vorträgen in Vereinen und Versammlungen specielle Vortheile, welche in 
Ansehung der Zuwendungen ad 3 b unter Berücksichtigung des Verhält- 
nisses erfolgen, in welchen die Zinsenqaoten zu einander stehen, die aus 
den Viehassekuranzfonds der einzelnen Regierungsbezirke seitens des 
Provinzialausschusses dem Instisute jährlich zufliessen — (Reglements be- 
treffend die Verwaltung und Verwendung des Viehassekuranzfonds vom 5. 
December 1876) — und welche in Ansehung der §§ 2, 5 und 7 in erster 
Reihe von schlesischen Aspiranten erlangt werden sollen. 

§7. Betreffend Schlesier und Nichtschlesior. Der Pro- 
vinz Schlesien nicht Angehörige können überall nur aufgenommen und zu- 
gelassen werden, sofern Räunr«lichkeiten und Lehrmittel des Instituts dies 
gestatten und keine^ in der Provinz Heimathberechtigte konkurrieren. 



Reglemens für die Meiereischule und die Aufnahme von Hospitanten 
bei dem milchwirthschaftlichen Institut in Proskau. 

§ 1. Zweck der Meiereischule ist die praktische und theoretische 
Belehrung der aufgenommenen Schüler beiderlei Geschlechts in allen 
Theilen der Milchwirthschaft. 

§ 2. Die praktische Unterweisung erhalten die Schüler durch den 
Käser des Instituts in dem Stalle der Gutswirthschaft und in der Instituts- 
molkerei; sie erstreckt sich auf das Holstein'sche, das Swartz'sche, das 
Centrifugal- Verfahren und die Darstellung von Fett- und Magerkäsen. 
Den theoretischen Unterricht leitet der Direktor des Instituts und der 
Assistent. 

§ 3. Von den Schülern wird als Vorbildung die Bildung der Elemen- 
tarschiüen verlangt; sie müssen an allen Arbeiten im Stalle und in der 
Molkerei sich betheiligen und die Meiereitabellen selbstständig führen. 

§ 4. Der Kursus ibt ein sechs- bis achtwöchentlicher. Die Zahl 
der Theilnehmer an jedem Kursus ist auf vier beschränkt. Männliche und 
weibliche Schüler werden nicht zu gleicher Zeit aufgenommen. Bewerber 
der Provinz Schlesien haben den Vorzug. 

§ 5. Männliche Schüler finden Wohnung und Verpflegung in den 
Gasthöfen des Ortes, far die Unterbringung weiblicher Schüler bei an- 
ständigen Familien sorgt der Direktor. 

§ 6. In jedem Jahre werden drei Kurse abgehalten, einer für männ- 
liche Schüler Anfang Januar beginnend, zwei für weibliche Schüler, der 
eine im Sommer- der andere im Winterhalbjahr. 

§ 7. Das Honorar für die Betheiligung an jedem Kursus beträgt 
20 Mark, die Kosten für die volle Pension der weiblichen Schüler werden 
in jedem Jahre besonders veröffentlicht werden. Das Honorar wird 
pränumerando gezahlt. 
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§ 8. Personen, welche ausser der Zeit der Kurse den technischen 
Betrieb der Molkerei kennen lernen wollen, können als Hospitanten Auf- 
nahme finden, soweit der Betrieb dies gestattet. Es ist ihnen erlaubt, sich 
vierzehn Tage bis vier Wochen selbstthätig an den praktischen Arbeiten in 
der Molkerei zu betheiligen; auf theoretischen Unterricht haben sie keinen 
Anspruch. Das Honorar beträgt bei einem Aufenthalte bis zu vierzehn 
Tagen dreissig, bei längerem Aufenthalte fünfzig Mark. 



Reglement fiir die Molkerei-Kurse bei dem milchwirthschaftlichen 
Institut in Proskau. 

§ 1. Die Molkerei-Kurse haben den Zweck, solchen Personen, welche 
sich mit den Grundlagen und Fortschritten der rationellen Milchwirthschaft 
bekannt machen wollen, die dazu nöthige Anleitung zu geben. 

§ 2. la diesen Kursen, welche durchschnittlich 8 — 10 Tage dauern, 
werden durch den Direktor und den Assistenten die Grundzttge der Be- 
handlung und Verwerthung der Milch, der Züchtung und Fütterung des 
Rindviehs, sowie der Molkereibuchhaltung theoretisch gelehrt. Der Unter- 
richt wird durch praktische Demonstrationen im Institute unterstützt. 

§ S. Es werden jährlich 3 Kurse abgehalten, nämlich einer für Be- 
sitzer und Beamte, ein zweiter für männliches Molkereipersonal ohne be- 
sondere Vorbildung, ein dritter für Personen weiblichen Geschlechts. 

§ 4. Diese Kurse werden in den Monaten Januar, Februar und 
März abgehalten, wenn sich an jedem wenigstens 4 Personen betheiligen; 
mehr als 15 Personen können zu jedem einzelnen Kursus nicht zugelassen 
werden. Das im Voraus zu zahlende Honorar beträgt 20 Mark. 



Reglement für die Thätigkeit des milchwirthschaftlichen Instituts in 
Proskau als Auskunfts-Station. 

§ Das Molkerei-Institut zu Proskau wird soweit als thunlich auf An- 
fragen, welche an dasselbe über Gegenstände aus dem gesammten Gebiete 
der Milchwirthschaft gerichtet werden, bereitwillig Auskunft ertheilen. 
Auch erhielt es sich, etwaigen auf Vorträge über Milchwirthschaft in land- 
wirthschaftlichen Vereinen gerichteten Wünschen zn entsprechen. 

^ § 2. Die Beantwortung der an dasselbe schriftlich gestellten An- 
fragen erfolgt, falls nicht die Ausführung von Analysen dazu nöthig ist, 
unentgeltlich und zwar, soweit sie von allgemeinem Interesse sind, durch 
die Zeitung „Der Landwirth." Analysen werden nach den allgemein gül- 
tigen Sätzen honoriert. Analysen von Futter- und Düngemitteln sind vor- 
läufig ausgeschlossen. 

§ 3. Vorträge werden von dem Direktor des Instituts und dem 
Assistenten gehalten. Ein Honorar wird für dieselben nicht erhoben, nur 
die Reisekosten werden nach folgenden Sätzen vergütet : für das Kilometer 
Landweg 40 Pfg. ; für das Kilometer Eisenbahn 10 Pfg. und 2 Mark für 
jeden Ab- und Zugang zur Eisenbahn. 

§ 4. Pläne für Einrichtung oder Abänderung von Molkereien, Sta- 
tuten für Genossenschaften etc. werden durch das Institut angefertigt, die 
Kosten dafür nach zu vereinbarenden Sätzen normiert. 
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Statut der Molkereischule Binningen. 

§ 1. Die Anstalt ist ein von der Centralstelle des landw. Vereins 
im Grossherzogthum Baden unterstütztes Unternehmen der Käsereigenossen- 
schaft Binningen. 

§ 2. Der Zweck der Anstalt ist, junge Leute, welche sich dem 
Käsereigeschäft widmen wollen, durch praktische Unterweisung in der 
Eundkäserei, Backsteinkäserei, Handkäserei und Butterbereitung, sowie 
durch wissenschaftlichen Unterricht über diese Geschäfte für den selbst- 
ständigen Betrieb kleinerer Käsereien vorzubereiten. Insbesondere soll die 
Anstalt auch jungen Landwirthen, welche sich für ihr eigenes Geschäft in 
der Käserei auszubilden wünschen, ferner solchen jungen Leuten, die sich 
später ihren NahruDgserwerb als Senner im Dienste Anderer zu verschaffen 
beabsichtigen, Gelegenheff bieten, sich hierzu vorzubereiten. 

§ 3. Die Centralstelle des landw. Vereins im Grossherzogthum 
Baden hat das Eecht, jederzeit über die Einrichtung und Leitung der 
Anstalt Kenntniss zu nehmen und besonders auch bei den öffentlichen 
Prüfungen mitzuwirken, sowie ihr geeignet erscheinende Vorschriften für 
die Anstalt zu erlassen. Die specielle Leitung der Anstalt wird im Ein- 
verständniss mit dem Vorstand der Käsereigenossenschaft Binningen durch 
einen von der Centralstelle des landw. Vereins im Grossherzogthum Baden 
bestellten Lehrer besorgt, der auch den wissenschaftlichen Unterricht zu 
ertheilen hat. Die praktische Unterweisung der Schüler geschieht durch 
den Käser der Käsereigenossenschaft Binningen. 

§ 4. Der Unterricht erstreckt sich vorläufig auf die Zeitdauer von 
4 — 5 Wochen. Alltäglich werden unter Leitung des Käsers am Vormittag 
die Schüler in der Käserei mit Käsen, Butterbereitung, in den Käsekellern 
mit Behandlung der Käse u. s. w. beschäftigt. An den Werktagen findet 
jeweils Nachmittags wissenschaftlicher Unterricht statt. Ausserdem werden 
passende Exkursionen auf rationell bewirthschaftete Gütern und Käsereien 
der Nachbarschaft gemacht. 

§ 5. Der Nachmittagsunterricht umfasst: 1. Rechnen mit besonderer 
Anwendung in der Käserei, wöchentlioh 2—3 Stunden; 2. Molkerei- 
buchfuhrung, wöchentlich 2—3 Stunden; 3. Geschäftsaufsätze aus dem Ge- 
schäftskreis der Käsereien, wöchentlich 2 Stunden; 4. Erklärung der bei 
der Käserei und der Butterbereitung stattfindenden naturgesetzlichen Vor- 
gänge, wöchentlich 10—12 Stunden, und zwar: a. die Milch, ihre Zu- 
sammensetzung je nach Thierart, Rasse, Laktationsperiode, Fütterung, in- 
dividuellen Zuständen der Thiere etc. — Milchfehler, Behandlung der 
Milch, Prüfung der Milch ; b. der Aufrahmungsprozess, verschiedene Me- 
thoden desselben ; c. die Butterbereitung und Butterbehandlung, Butterfässer, 
Butterkneter und sonstige Geräthe ; d. die Labbereitung, Wirkung des Labes, 
Prüfung des Labes; e- das Dicken der Milch, Ausrühren des Bruchs bei 
der Rundkäserei ; f. die Formung der Käse, Pressen derselben ; g. das 
Salzen der Käse, der Reifungsprozess, weitere Behandlung der Käse im 
Keller; h. Fehler der Käse und der Butter, Mittel zur Vermeidung! der- 
selben; i. die Käsereilokalitäten, ihre Einrichtung, Ansprüche an Licht, 
Wärme, Beschaffenheit der Luft in Bezug auf Feuchtigkeit u. s. w. 

§ 6. Schüler der Anstalt können alle jungen Leute werden, welche 
einen guten Leumund besitzen, mindestens 15 Jahre alt, körperlich kräftig 
und gesund sind und die Volksschule mit gutem Erfolge besucht haben. 

§ 7. Wer in der Anstalt aufgenommen werden will, hat sich bei 
dem Vorstand der Käsereigenossenschaft in Binningen schriftlich oder münd- 
lich zu melden und folgende Zeugnisse einzureichen: 1. ein Schulzt)ugniss 
über den erfolgreichen Besuch der Volksschule; 2. Ein Leumundszeugniss 
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der Ortsbehörde des Heimathsortos des aufzunehmeDden Zöglings. 3. Bei 
Minderjährigen eine Erklärung des Vaters oder Vormundes, dass sie mit 
dem Eintritt in die Anstalt einverstanden und die dadurch entstehenden 
Kosten zu tragen bereit seien. 

§ 8 lieber die Aufnahme in die Anstalt entscheidet im Benehmen 
mit der Centralstelle des landw. Vereins der Vorstand der Käsereigenossen- 
schaft Binningen. 

§ 9. Der Unterricht wird unentgeltlich ertheilt. Die nöthigen 
Schreibmaterialien, Bücher n. s. w. haben sich die Schüler selbst zu be- 
schaffen, bezw. der Anstalt die dadurch entstehenden Ausgaben zu er- 
setzen. Wohnung und Kost erhalten die Schüler bei geeigneten Familien 
zum Preise von etwa 80 Pfg. bis 1 Mk. 20 Pfg. per Tag und Mann und 
bleibt den Schülern die Wahl des Kosthauses freli^estellt, doch werden auf 
Verlangen auch gute Kosthäuser durch den Vorstand der Käsereigenossen- 
Bchaft Binningen vermittelt. 

§ 10. Die Zöglinge haben sich der Anstaltsordnung zu unterwerfen, 
deren Handhabung den Lehrern der Anstalt obliegt. Zuwiderhandlungen 
gegen dieselbe werden durch Verweis und wenn dieser wiederholt un- 
beachtet gelassen werden sollte, durch Entlassung des schuldigen Zöglings 
geahndet. 

§ 11. Jeweils am Schlüsse des Kurses findet eine öffentliche Prüfung 
der Schüler statt. Die Schüler erhalten über ihre bekundete Fähigkeit, 
ihren Fleiss und ihre Führung in der Anstalt besondere Zeugnisse 
ausgestellt. 



Statuten der Molkereischule zu Gr.-Himstedt. 

Der Vorstand des land- und forstw. Hauptvereins Hildesheim hat mit 
dem Hofbesitzer Herrn A. Lohmann und dessen Frau auf Grund eines 
am 24. Mai 1878 vollzogenen Vertrages über die in deren Wirthschaft zu 
errichtende Molkereischule die nachstehenden Statuten vereinbart. 

§ 1. Die Molkereischule in Gr.-Himstedt bezweckt die praktische 
und theoretische Ausbildung junger Mädchen im rationellen Molkereibetricbe 
und den übrigen Zweigen des ländlichen Haushalts. 

§ 2. trau Lohmann steht dem Hauswesen und der Schule als 
Leiterin vor; sie übernimmt die praktische Unterweisung der ihr anver- 
trauten Schülerinnen und wird eine sorgsame Beaufsichtigung derselben 
sich angelegen sein lassen. 

§ 3. Der theoretische Unterricht wird durch besondere, von dem 
land- und forstw. Hauptverein zu beschaffende Lehrkräfte ertheilt werden. 

§ 4. Der Unterrichts-Kursus umfasst die Zeit von einem Jahre. 
Die Aufnahme findet statt am 1. April und 1. Oktober eines jeden Jahres. 
Zur Zeit können 6 junge Mädchen Aufnahme finden. 

§ 5. Aufgenommen werden junge Mädchen aus der ganzen Provinz ; 
jedoch werden die im Hauptvereinsbezirk Hildesheim gebürtigen den Vor- 
rang haben. Die Anmeldungen müssen erfolgen beim Vorstande des Haupt- 
vereins; es sind auch direkte Anmeldungen bei Frau Lohmann mündlich 
oder schriftlich zulässig. 

§ 6. Für die Aufnahme ist erforderlich, dass das betreffende junge 
Mädchen mit guten Schulkenntnissen versehen ist, dass es auch über 
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seine sonstige Führung ein befriedigendes Zeiigniss beibringt, und dass es 
körperlich gesund und kräftig entwickelt ist. Die sich Meldenden sollen 
bei der Aufnahme das 16. Lebensjahr überschritten haben. 

§ 7. Die jungen Mädchen zahlen für Wohnung, Bett, Wäsche, Kost 
und Unterricht im Ganzen S60 Mk. ; hieryon sind 250 Mk. für das erste 
Halbjahr, 110 Mk. für das zweite Halbjahr je beim Beginn desselben an 
Herrn Lohmaun zu entrichten. Der vor Beendigung eines Kursus ge- 
schehene freiwillige oder im Interesse der Schule nothwendig gewordene 
Austritt einer Schülerin bedingt kein Recht auf Rückerstattung der ein- 
gezahlten Gelder. 

§ 8. Die Schülerinnen sind verbunden, den Anordnungen von Herrn 
und Frau Lohmann, sowie von den zu bestellenden Lehrkräften willig 
Folge zu leisten und der bestehenden Hausordnung sich unbedingt zu fügen. 

§ 9. Die Schülerinnen sind gehalten, sich allen Arbeiten im Hause, 
in der Molkerei und in den bezüglichen übrigen Wirthschaftszweigen zu 
unterziehen, die ihnen von Frau Lohmann übertragen werden 

§ 10 Am Schluss eines jeden Halbjahres findet in Gegenwart eines 
Mitgliedes des Hauptvereins Hildesheim eine öffentliche Prüfung statt. 
Beim Abgange werden den Schülerinnen Zeugnisse über ihre praktischen 
Leistungen und die erworbenen theoretischen Kenntnisse ertheilt, die 
ausser von Frau Lohmann auch von dem Vertreter des Hanplvereins 
unterschrieben werden. 

§ 11. Der Frau Lohmann bleibt es vorbehalten, gut beleumundete 
junge Mädchen neben den sechs vorgesehenen mit ganzjährigein Kursus 
auch für kürzere Dauer bei sich aufzunehmen, event. (falls solche im Dorfe 
Wohnung haben) an dem Unterrichte Theil neümen zu lassen, sofern die 
Unterweisung der ständigen Schülerinnen unter der Anwesenheit jener 
nicht zu leiden hat. In diesen Fällen ist die Höhe des zu zahlenden 
Honorars von dem besonderen Abkommen mit Frau Lohmann abhängig. 

§ 12. Etwaige nöthig werdende Aenderungen dieses Statuts bleiben 
dem Uebereinkommen des Vorstandes des land- und forstw. Hauptvereins 
Hildesheim mit Herrn Lohmann vorbehalten. 



Die Molkereischule zu Gr.-Himstedt bei Hildesheim. 

Auf Veranlassung des land- und forstw. Hauptvereins Hildesheim 
wird zum Frühjahr 1879 in Gr.-Himstedt (Post Hoheneggelsen) in der 
Wiithschaft und im Hause des Herrn Hofbesitzers A. Lohmann unter Lei- 
tung von dessen Frau eine Molkereischule begründet. Der Hof des Herrn 
Loh mann umfasst ca. 250 Morgen. Die Bewirthschaftung desselben ist die 
in der Hildesheimer Gegend seit einer Reihe von Jahren allgemein übliche, 
auf Zuckerrübenbau und intensiver Viehhaltung basierend. Es werden 
reichlich 30 Milchkühe gehalten und findet während des ganzen Jahres eine 
kräftige Ernährung derselben statt, so dass durchschnittlich täglich 300 kg 
Milch zur Verarbeitung kommen. Für die Behandlung der Milch gilt als 
Ziel eine thunlichst hohe Verwerthung derselben durch sorgsame rationelle 
Verarbeitung auf Butter und Käse nebst Schweinemast. Je nach den be- 
sonderen Verhältnissen kommen verschiedene Arbeits-Methoden zur An- 
wendung. Neben dem Ab kühlungs- Verfahren finden auch das Holsteinische 
Verfahren und die direkte Verbutterung der Milch die ihnen gebührende 
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Berücksichtigung. Gleichwie der Molkerei, so wird auch den übrigen 
Zweigen des inneren Haushalts besondere Beachtung zu Tbeil werden, mid 
wird ein den wirthschaftlichen Verhältnissen entsprechender Gartenbau, 
sowie eine nutzbringende Federviehzucht erstrebt. Zweck der in dieser 
Wirthschaft zu errichtenden Schule ist die Ausbildung junger Mädchen im 
gesammten Molkerei wesen und in den übrigen Zweigen des ländlichen 
Haushalts. Der Besuch ist daher sowohl solchen jungen Mädchen zu 
empfehlen, die voraussichtlich demnächst ihren eigenen Haushalt in der 
eigenen Wirthschaft zu führen haben werden, als auch denen, deren Ver- 
hältnisse gebieten, demnächst Stellungen als Wirthschafterinnen auf Gütern 
zu übernehmen. Die eigentliche praktische Ausbildung, welche sich auch 
auf die Anleitung in weiblichen Handarbeiten erstreckt, wird begleitet sein 
von einem theoretischen Fach- und Fortbildungs-Ünterricht, welch' letzterer 
sich eng anschliessen soll an den früher genossenen. Wöchentlich sind 
für denselben in Aussicht genommen 6—8 Stunden während der Nach- 
mittage, und sollen diese sich vertheilen auf die folgenden Disciplinen: 
1. Deutsch und deutsche Aufsätze, sowie angemessene Lektüre, 2 Rechnen- 
üebungen nebst Buchführung, 3. Naturgeschichte, 4. Vaterländische Ge- 
schichte. Zur Ertheilung dieses Unterrichts wird eine geeignete Lehrkraft 
seitens des land- und forstw. Hauptveroins herangezogen werden. Vor- 
träge über Milchwirth Schaft, sowie über Chemie und Physik, soweit es zum 
Verständniss der in der Molkerei vorkommenden Erscheinungen erforder- 
lich ist, sind des Weiteren vorgesehen. Herr und Frau Lohmann werden 
die ihnen anvertrauten jungen Mädchen als zu ihrer Familie gehörig be- 
trachten; sie werden für eine dem Alter entsprechende gute Erziehung 
Sorge tragen und mit thunlichster Strenge über das sittliche Betragen der 
Schülerinnen wachen. Gleichwie auf gute und reine Sitte, so soll nament- 
lich auch auf solide Einfachheit im täglichen Leben, in der Kleidung etc. 
gesehen werden. Hinsichtlich der konfessionellen Verhältnisse möge hinzu- 
gefügt sein, dass in Gr.-Himstedt selbst sich eine evangelische Kirche be- 
findet, dass aber auch in unmittelbarer Nähe eine katholische Kirche ist. 
Ein fleissiger Besuch der betreffenden Gotteshäuser durch die Schülerinnen 
wird seitens des Herrn Lohmann möglichst gefördert werden. 



Statut der Lehrmolkerei des landwirthschaftlichen Kreisvereins 
zu Dresden in Obericunnersdorf bei Klingenberg. 

§ L Die Anstalt bezweckt eine angemessene, vorzugsweise praktische 
Ausbildung junger Mädchen in der Hauswirthschaft im Allgemeinen, wie in 
der Milchwirthschf^t im Besonderen. 

§ 2. Die praktische Unterweisung der Mädchen durch Frau Pächter 
Semmig erstreckt sich auf: a. den technischen Betrieb des Molkereiwesens 
und die für denselben erforderliche Buchführung; b. die Wartung und 
Pflege des Milchviehes ; c. den Unterricht im Kochen ; d. die Führung des 
inneren Haushaltes; e. die Pflege des Federviehes, sowie des Gemüse* 
gartens. Alle groben Arbeiten, bei denen Nichts zu lernen ist, sind aus- 
geschlossen. Ueber die Ertheilung theoretischen Unterrichts behält sich 
der Kreisverein vor, die nöthigen Bestimmungen je nach Bedürfniss und 
Gelegenheit zu treffen. 

§ 8. Die Dauer eines Lehrkursus ist auf mindestens 8 Monate fest- 
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gestellt, in welchem Falle ausreichende praktische Kenntnisse voraasgesetzt 
werden. Die ersten 14 Tage werden als Probezeit betrachtet. 

§ 4. Die Schülerinnen, welche das 16. Lebensjahr zurückgelegt 
haben müssen, sind verbunden, den Anordnungen ihrer Lehrmeisterin 
willig Folge zu leisten und müssen alle ihnen übertragenen Arbeiten ver- 
richten; sie haben sich eines bescheidenen und anständigen Benehmens zu 
beflcissigen, wogegen ihnen liebevolle Aufnahme in der Familie des Herrn 
Semmiff zugesichert wird. 

I 5. Die Schülerinnen zahlen für Wohnung, volle Beköstigung und 
Unterricht bei 3 monatlichem Kursus 150 Mark, bei 6 monatlichem Kursus 
240 Mark, welche vierteljährlich im Voraus zu entrichten sind. Der Kreis- 
verein wird nach Befinden Beihilfen zu diesem Lehrgelde gewähren. Der 
vor Beendigung eines Kursus erfolgende freiwillige oder im Interesse des 
Instituts nothwendig gewordene unfreiwillige Austritt einer Schülerin be- 
dingt kein Recht auf Rückerstattung des eingezahlten Betrages, es sei 
denn, dass eine Lösung des Verhältnisses infolge nicht bestandener Probe 
stattfinde. 

§ 6. Anmeldungen zur Aufnahme sind bis 4 Wochen vor Beginn 
eines Kurses, d. i. am 2. Januar, I. April, 1. Juli, 1. Oktober, bei dem 
Kreissekretär R. Münzner in Freiburg zu bewirken; über die Zulassung er- 
folgt hierauf baldigst definitiver Bescheid. 



Statuten der Molkereischule für männliche Eleven in Raden, bei 
Laiendorf, Mecklenburg-Sehwerin. 

Junge Männer, welche die Molkereischule besuchen wollen, haben 
sich bei dem Vorstande des Molkerei-Instituts anzumelden und Zeugnisse 
über Leumund, genossene Schulbildung und pracktische Thätigkeit in einer 
Molkerei vorzulegen. Fertigkeit im Lesen, Rechnen und Schreiben ist das 
Mindeste, was neben einiger Kenntniss der Praxis des Molkereiwesens ge- 
fordert werden muss. Kräftige Körperkonstitution wird vorausgesetzt und 
müssen die Eleven beim Eintritt mindestens im 19. Lebensjahre stehen. 
Der Kursus in Raden ist auf 6 Monate festgesetzt. Während dieser Zeit 
erhalten die Eleven täglich eine Stunde theoretischen Fachunterricht, der 
sich vor Allem auf das gesammte Molkereigebiet — auf die Kenntniss und 
Behandlung der Milch, die Butterbereitung, Käsebereitung und die übrige 
milchwirthschaftliche Industrie — erstreckt und auch das Wichtigte über 
Viehhaltung und Fütterungslehre urafasst. Unter specieller Aufsicht eines 
Insruktors erlernen die Eleven den Molkereibetrieb nach der Abkühlungs- 
Methode und nach dem Centrifugal-Verfahren, die Butterbereitung, sowie 
die Fabrikation verschiedener Käse, werden an die genaue Führung von 
Mol ker ei tab eilen gewöhnt und finden Gelegenheit, sich praktische Er- 
fahrungen in Bezug auf Haltung und Fütterung von Rindvieh und Schweinen 
zu sammeln. Ausserdem müssen sie sich an allen vorkommenden Arbeiten 
in der Molkerei und im Molkerei-Institut betheiligen. Wohnung, Bett und 
volle Verpflegung erhalten die Eleven in Raden und entrichten hierfür, 
sowie für den gesammten Unterricht, monatlich 25 Mark, für den ganzen 
Kursus also 150 Mark. Für Reinigung der Leibwäsche haben die Eleven 
selbst zu sorgen. Die Oberaufsicht über die Zöglinge führt der Vorstand 
des Molkerei-Instituts. Er wird dabei von dem Instruktor und auch von 



Digitized by VjOOQiC 



229 

dem Inspektor des Gutes Raden unterstützt. Von den Zöglingen wird ver- 
langt, dass sie sich unbedingt der Haus-Ordnung des Instituts und allen 
Weisungen des Vorstandes fügen, dass sie Fleiss und Eifer stets zeigen 
und ein gesittetes anständiges Benehnien beobachten. Unbotmässigkeit 
oder unordentliches und ungesittetes Betiagen werden eventuell mit Aus- 
schluss aus der Molkereischule bestraft. Im ganzen sind 6 Elevenstellen 
vorhanden und ist der Unterricht derartig eingerichtet, dass sofort, wenn 
Stellen frei werden, neue Eleven aufgenommen werden können. lieber den 
Besuch der Schule werden Zeugnisse ausgestellt, welche Noten über Be- 
tragen, Fleiss, Fähigkeiten, praktische Leistuugen, Buchführung und theore- 
tische Fachkenntnisse enthalten. Auf ein solches Zeugniss haben jedoch 
nur diejenigen Eleven Anspruch, welche einen vollen sechsmonatlichen 
Kursus mit Erfolg durchgemacht haben. Ausser den Eleven werden 
„Hospitanten" für unbestimmte Zeit und auf Grund besonderer Verein- 
barungen aufgenommen. Auch die Hospitanten haben sich der Hausordnung 
sowie den Anordnungen des Vorstandes in Bezug auf ihre Verwendung 
' und Beschäftigung unbedingt zu fügen. 



Die Aufnahme von Hospitanten an dem Molkerei-Institut Raden 
bei Laiendorf, Mecklenburg-Schwerin. 

Hospitanten, welche sich längere oder kürzere Zeit in Raden auf- 
zuhalten wünschen, sorgen für Wohnung und Verköstigung selbst, wozu in 
dem hiesigen einfachen Gasthaus (Wirth Fischer) Gelegenheit gegeben ist. 
Je nach den Ansprüchen, welche gemacht werden, kostet der Aufenthalt 
im Gasthaus Alles in Allem gerechnet wöchentlich zwischen 18 und 25 Mark. 
Den Hospitanten steht es frei, sich an den praktischen Molkerei-Arbeiten zu 
betheiligen, jedoch nur unter der Bedingung, dass die Arbeiten regelmässig 
und pünktlich genau zu der hierfür von dem Molkerei-Insruktor angesetzten 
Zeit ausgeführt werden. Die Hospitanten nehmen an dem theoretischen 
Unterricht der Eleven — täglich eine Stunde — theil, und erhalten nur 
ausnahmsweise und auf besonderes Verlangen Privatunterricht. Es ist ihnen 
Gelegenheit gegeben, in einem besonderen Zimmer des Instituts für sich, 
oder unter Leitung des Vorstandes zu arbeiten, und können sie auf Wunsch, 
falls sie die nöthigen Vorkenntnisse hierfür besitzen, Beschäftigung im 
chemischen Laboratorium finden. Das zu entrichtende Honorar beträgt bis 
zur Dauer eines Monats o^hne Privatunterricht 25 Mark und mit solchem 
r>0 Mark. Bei Betheiligung an den praktischen Arbeiten in der Molkerei 
ist an den Molkerei-Instruktor noch besonders die Summe von 5 Mark für 
den Monat zu bezahlen. 
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